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Editoriale 


Perii 

vigneto 

chiamato 

Friuli 

Quale 

immagine? 


di Piero Pittaro 


P rodurre un vino, elevare la qualità, co¬ 
struire rimmagine, fare promozione, 
venderlo, non è cosa facile. Non esisto¬ 
no regole precise, schemi fissi, norme sicure. 
Ognuno opera secondo il proprio punto di vi¬ 
sta, secondo le possibilità economiche, secon¬ 
do consigli che riceve. Ma deve continuamente 
inventare, spremere il cervello, far vivere la 
fantasia. 

Ma se un tempo il problema più difficile era 
quello di produrre, poi diventato produrre be¬ 
ne, poi ancora salito di grado per produrre ad 
alto livello, ora il problema più impegnativo è 
[ quello di vendere bene. 

* Vendere bene significa collocare un prodotto 
con un valore aggiunto tale da dare un giusto 
reddito a chi lo produce e, se possibile, qualco¬ 
sa in più. 

Ecco allora che vendere significa far conoscere 
il proprio prodotto esaltandone le qualità 
presso il potenziale consumatore. 

La promozione si può fare in mille modi più 
uno. Si può fare tutto ed il contrario di tutto. 
Si può far promozione pubblicizzando il pro¬ 
dotto su giornali, radio. Tv, fiere, manifesta¬ 
zioni, presentazioni e via elencando. Ma c’è 
anche qualcuno che fa promozione non facen¬ 
do promozione. 

Esistono grandi case vinicole che investono 
patrimoni in pubblicità, ed esistono grandi ca¬ 
se che non fanno assolutamente pubblicità, al¬ 
meno quella tradizionale. 

Quando un’azienda privata fa pubblicità cerca 
di spendere bene i propri quattrini, cercando 
I di ottenere il massimo profitto. La stessa cosa 
avviene con l’ente pubblico. Chiaramente le 
due problematiche ed i risultati che si propon¬ 
gono i due soggetti sono identici, ma sono di¬ 
verse le strade. 

Un Ente, nella fattispecie questo Centro, ha 
come compito attribuito per legge la promo¬ 
zione dei vini regionali. Le disponibilità finan¬ 
ziarie sono piuttosto modeste, ma bisogna far 
quadrare il cerchio con gli spiccioli di cui si di- 
! spone. 

Ogni fiera, ogni promozione, ogni manifesta¬ 
zione, crea consensi e critiche. Discorso accet¬ 
tabile e costruttivo se chi non approva l’ope¬ 
rato dell’Ente tiene conto di alcuni parametri 
fondamentali. 

Per prima cosa diciamo che nella nostra Re¬ 
gione esistono oltre 2.000 imbottigliatori di 
una certa importanza. Ma esistono oltre 
10.000 produttori d’uva e di vino. 

Ci sono aziende di centinaia di migliaia di et¬ 
tolitri ed aziende che producono qualche deci¬ 
na di ettolitri. L’Ente deve promozionarli en- 
j trambi. 

Ecco allora che il problema si complica. 

Il Friuli-Venezia Giulia, lo sanno tutti, produ- 
: ce poco più di 1.5 milioni di hi. di vino. 

Poca cosa se vogliamo, rispetto ai 70 milioni di 
hi. nazionali. 

Ma fare la promozione al Friuli-Venezia Giu¬ 
lia costa come fare promozione alla Puglia, al- 


Il nostro compito: 
costruire uno strumento 
di promozione da 
dare in mano ai 
produttori fifiulani 


la Sicilia, al Veneto che producono oltre 10 
milioni di hi. di vino. 

Noi produciamo quasi esclusivamente vino da 
bottiglia tappo sughero. Non abbiamo vino da 
poter proporre in grandissima quantità. 

Ecco allora le prime scelte. Niente televisione 
che costa pressapoco un milione al secondo e 
ci mangerebbe le risorse in un paio di giorni. 
Poca la pubblicità tabellare, perchè costa mol¬ 
to ed è inflazionata. Pochi articoli redazionali 
a pagamento sui giornali, in quanto il lettore 
s’accorge subito che si tratta di pubblicità. 

La strada è quindi quella del contatto umano, 
costoso in termini di tempo e di dispendio di 
energie umane, meno costoso in termini di de¬ 
naro, ma sufficientemente redditizio a chi vuol 
vendere il vino solo in pochi ma qualificati 
ambienti. 

Quindi presentazione di prodotti in città, risto¬ 
ranti, fiere, mercati ritenuti importanti, sia in 
Italia che all’estero. Ma all’estero è importante i 
battere i mercati europei, che stanno sulla por¬ 
ta di casa, raggiungibili da tutti, grandi e pic¬ 
coli produttori. Quelli oltre oceano sono af¬ 
frontabili solo dalle grandi cantine, con fattu¬ 
rato che permette costi promozionali notevoli. 
Ma la filosofia di un Ente come il Centro è 
semplice e lineare. Un Ente pubblico non può 
vendere per conto terzi, non deve cercare clien¬ 
ti, mediatori, rappresentanti. Il compito vero e 
preciso è un altro: creare le premesse perchè i 
produttori possano usufruire dell’immagine 
che l’Ente crea. Il lavoro quindi, i compiti, le 
strategie di questo Ente sono solo queste; crea¬ 
re le basi su cui i produttori costruiscono la lo¬ 
ro rete commerciale. i 

Ma per la nostra Regione un altro sistema è i 
importante per elevare l’immagine dei vini. 
Creare lo stimolo affinchè i clienti potenziali 
vengano a visitare il Friuli-Venezia Giulia viti- 
vinicolo. Ma per far questo, oltre al vino buo¬ 
no, alla confezione elegante, bisogna migliora¬ 
re le strutture recettive delle nostre cantine. La 
struttura architettonica, la bellezza degli am¬ 
bienti, la pulizia dei locali, un giardino fiorito 
ed un locale per gli ospiti. Molte cantine han¬ 
no iniziato questa strada. Alcune sono vera¬ 
mente splendide. Ma tutte devono diventare 
cosi. La nostra Regione deve diventare un vi¬ 
gneto pieno di Cantine giardino. 

Ed allora, con la Casa del vino a Udine, con 
la Casa del vino di Buttrio, con le cantine 
aperte agli ospiti, il discorso promozione e 
pubblicitario si farà da sè. E tutti i visitatori 
diventeranno i nostri migliori ambasciatori® 









































































Attualità 


di Oliano Turello 


AlVinltaljf Protagonista 

di Verona il vino 


L a assessore regionale deiragricoltura 

^ Ivano Benvenuti, accompagnato dal 
Presidente del Centro regionale vitivi¬ 
nicolo Pietro Pittaro, ha scelto Verona e pre¬ 
cisamente il Vin Italy per visitare le oltre cen¬ 
to aziende della regione presenti alla più im¬ 
portante manifestazione che costituisce un 
punto di riferimento fisso per una miriade di 
espositori e compratori provenienti da ogni 
parte del mondo. 



«Ho voluto essere presente a questa impor¬ 
tante rassegna per sentire direttemente dalla 
voce dei produttori quali sono i programmi di 
sviluppo del settore. Gli assetti che il nascente 
mercato unico determinerà obbligheranno 
tutti i protagonisti del settore vitivinicolo a 
guardare con una nuova ottica, più larga, la 
globalità del sistema. Questo è, in sintesi, 
quanto ha sostenuto l’Assessore Benvenuti. 
Anche se la politica finanziaria del settore 
primario ha ridotto i fondi regionali «non 
mancheremo — ha precisato Pittaro — di so¬ 
stenere maggioramente, attraverso il Centro 
regionale vitivinicolo, le aziende dando servizi 
reali quali ricerca, sperimentazione, assistenza 
tecnica, formazione professionale ed efficaci 
iniziative di marketing per la collocazione del 
prodotto del grande vigneto Friuli in Italia e 
nel mondo». 

L’incontro di Verona è stato particolarmente 
interessante anche perchè sia l’Assessore Ben¬ 
venuti che il Presidente Pittaro sono stati rice¬ 
vuti dal Ministro dell’Agricoltura Calogero 
Mannino. 

L’incontro — che era stato programmato per 
tempo — aveva lo scopo di approfondire le 
tematiche del settore. Il Ministro Mannino 
ha sottolineato che entro l’estate sarà pronta 
la legge di modifica della 930. 

Questo è un provvedimento che dovrebbe 
mettere ordine nel sistema delle denominazio¬ 
ni di origine dei vini. Il Ministro ha assicurato 
che il piano vitivinicolo sta anch’esso per es¬ 
sere varato. Sono due provvedimenti che 
puntano alla strategia del rilancio del vino 
italiano per giungere sul mercato nazionale ed 
internazionale con delle regole chiare e preci¬ 
se che valorizzino la qualità. 











L’assessore 
aH’Agricoltura 
Ivano Benvenuti 
visita il Vinltaly 
di Verona ed 
incontrai 
produttori del 
Vigneto Friuli 


«Qualità» che nel caso del vino ha dato risul¬ 
tati, specie nell’esportazione, veramente positi¬ 
vi. Le campagne di promozione — ha detto 
Mannino — si sono chiuse con risultati soddi¬ 
sfacenti; a fronte di una produzione stabilizza¬ 
ta attorno ai 60 milioni di ettolitri e con consu¬ 
mi interni calanti riusciamo ad esportare di più 
in termini monetari anche se meno quantitati- 
' vamente. Un segno evidente che la produzione 
di qualità trova sempre spazio sul mercato 
mondiale, un mercato che sta diventando sem- 
’ pre più complesso e difficile anche a causa del- 
! l’ingresso dei produttori nuovi, provenienti da 
I ogni parte del mondo. Ma la regione Friuli- 
Venezia Giulia, secondo Mannino, non ha di 
queste preoccupazioni perchè è stata la prima 
in Italia a rinnovare i vigneti ed a puntare sulla 
qualità del prodotto. 

1 II Presidente del Centro regionale vitivinicolo 
j Pittaro nel ringraziare il Ministro per il costan¬ 
te impegno a favore del settore e per l’interesse 
sempre dimostrato alla nostra realtà vitivinico¬ 
la regionale ha fatto presente che oggi sono 
maturi i tempi per promuovere un’ulteriore fa¬ 
se di sviluppo del settore nella nostra regione 
accompagnata dal contenimento delle rese e 


delle superfici vitate nelle regioni meno vocate. 
L’Assessore regionale Benvenuti ha colto l’oc¬ 
casione dell’incontro per far presente al Mini¬ 
stro la politica regionale nel settore dell’agri¬ 
coltura che, pur operando in un campo di scel¬ 
ta condizionato dalla politica comunitaria e 
nazionale, si indirizza concentrando le risorse 
disponibili su obiettivi ed ambiti territoriali 
specifici puntando ad un ulteriore snellimento 
delle procedure, della razionalizzazione delle 
strutture e delle loro modalità operative anche 
attraverso una maggiore diffusione ed utilizzo 
della strumentazione informatica. Contraria¬ 
mente al passato, ha sostenuto Benvenuti, l’at¬ 
tuale politica regionale di sostegno dell’impre¬ 
sa agricola familiare si configura come una po¬ 
litica complessa che si accompagna alla neces¬ 
sità di riequilibrare i rapporti tra domanda e 
offerta, tra processi produttivi ed ambiente, 
tra territorio agricolo e presenza dell’uomo. 
Dunque, sistema agro-ambientale, agro¬ 
alimentare e strutture per l’innovazione ed in¬ 
formazione tecnologica e di mercato costitui¬ 
ranno, con l’impegno del Ministro dell’agricol¬ 
tura On.le Calogero Mannino, i tre indirizzi di 
fondo dalla politica agricola regionale# 












Attualità 


6 di Renato Lauzana 


Vin Italy Bilancio 

1990 e consuntivo 



T erminata la 24“ edizione del Vinitaly di 
Verona è consuetudine trarre delle 
conclusioni, fare dei bilanci, o quanto¬ 
meno verificare, alla luce di tali risultanze, se 
quello che si è fatto è stato fatto bene oppure 
se ci sono stati errori. 

Un fatto curioso, che ha destato commenti e 
scarso apprezzamento, è stato un Vin Italy 
nel Vin Italy. 

È la prima volta che succede, in una fiera, che 
si debba disporre di un biglietto speciale, qua¬ 
si un lasciapassare per entrare in un padiglio¬ 
ne per soli eletti, divenuti VIP solo per il co¬ 
sto dell’organizzazione. 

Non discutiamo, s’intende, del modo di orga¬ 
nizzare una presentazione di prodotti. Ciò è 
prerogativa della fantasia e della professiona¬ 
lità degli organizzatori. 

Discutiamo il fatto che, aH’interno di una fie¬ 
ra, pagato il biglietto, non esiste distinzione 
tra VIP e PEONES. 


Venendo alla Fiera in se per se, quella dei 
molti per intendersi, è stata visitata quest’an¬ 
no da oltre 70.000 visitatori; molto numerosi 
quelli provenienti dall’estero, circa il 16% in 
più rispetto all’anno scorso, provenienti da 
una cinquantina di Paesi. Ben 374 i giornalisti 
accreditati dei quali 82 esteri. 

Ma l’interesse della manifestazione e la con¬ 
ferma della sua validità è dato soprattutto dai 
1755 espositori, 28% in più rispetto alla pas¬ 
sata edizione, dei quali 102 stranieri con un 
incremento del 20%, provenienti da 11 Paesi. 
Doveroso citare le nazioni estere presenti tra¬ 
dizionalmente più vocate alla produzione vi¬ 
nicola, quali la Francia e la Spagna; prestigio¬ 
sa e con prodotti qualificati la partecipazione 
dell’Austria e della Germania, per la prima 
volta e con molte novità, la partecipazione di 
Paesi come l’Australia, la Grecia e l’Uruguay. 
Tutto questo, ed altro ancora, come i nume¬ 
rosi convegni tecnici, hanno confermato al 
Vinitaly il suo ruolo di maggiore appunta¬ 
mento europeo del settore, entrato di forza 
nella Agenda degli appuntamenti dei maggio¬ 
ri operatori del settore di tutto il mondo, 
punto di confronto fra il vino italiano e quel¬ 
lo estero oltre che vetrina delle tecniche più 
sofisticate, esibite non tanto con le solite rela¬ 
zioni tecniche, ma con i prodotti ottenuti e 
quindi direttamente verificabili. A questo ap¬ 
puntamento non poteva mancare il Friuli-Ve¬ 
nezia Giulia che difatti era presente, se pur 
con la parsimonia di mezzi abituale, in forma 
nonostante tutto abbastanza dignitosa. 

11 Centro Regionale Vitivinicolo ha organiz¬ 
zato una collettiva di 43 produttori regionali, 
mentre circa altrettanti si sono presentati sin¬ 
golarmente con strutture espositive proprie. 
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distribuiti in tutto il comprensorio fieristico. 

I Incisiva quindi la presenza friulana che, pur 
se non compatta come quelle della Regione 
Sicilia, del Piemonte e del Veneto, tanto per 
citarne alcune, ha ben figurato sia per le pre¬ 
sentazioni che e soprattutto, per le produzioni 
esibite. 

Questa piccola Regione italiana infatti, che 
produce appena il 2% della produzione vini¬ 
cola nazionale, è giustamente conosciuta ed 
apprezzata per l’alta qualità dei suoi vini, e 
questi riconoscimenti sono stati ancora una 
volta confermati al Vin Italy dai numerosi vi¬ 
sitatori che si alternavano nello spazio allesti¬ 
to dal Centro Regionale Vitivinicolo, metten¬ 
do in certi momenti in affanno le strutture 
stesse. 

Particolarmente soddisfacente per gli organiz¬ 
zatori l’apprezzamento pressoché unanime 
dei presenti i quali, a parte alcune aziende co¬ 
sternate per aver in quella occasione venduto 


tutta la produzione disponibile, si sono di¬ 
chiarati soddisfatti per i numerosi contatti e 
per il livello altamente qualificato dei visitato¬ 
ri. 

In verità l’inizio si era presentato in forma 
piuttosto modesta in quanto nella giornata 
inaugurale oltre al Ministro Mannino ed al 
seguito delle autorità, non si erano viste mol- i 
te facce di operatori. Fortunatamente nelle : 
giornate di lunedi e martedì la tendenza si è I 
capovolta soddisfacendo quasi tutti gli espo¬ 
sitori presenti. 

Lodevole anche la decisione dell’Assessore re¬ 
gionale aH’agricoltura Ivano Benvenuti, che 
ha voluto essere vicino a quella novantina di 
produttori regionali presenti in Fiera. L’As- j 
sessore infatti, ha voluto visitare gli stands di 
tutti i produttori friulani, soffermandosi con 
ognuno a considerare brevemente le opportu¬ 
nità e le problematiche in modo da ricavarne 
un quadro indiscutibilmente realistico del set¬ 
tore vitivinicolo regionale. ' 

Restituita alla Cantina Produttori di Cor- 
mons, la grande botte che sormontava la re¬ 
ception dello stand friulano, spente le luci 
della manifestazione, senza por tempo in 
mezzo, si pensa alla prossima edizione. 

Il prossimo anno il Vinitaly celebrerà le nozze 
d’argento con il mondo del vino, e per quel¬ 
l’occasione già bollono in pentola grandi co¬ 
se. i 

Speriamo di potervi partecipare, anche con 
una dotazione di mezzi soddisfaeente, in mo¬ 
do da dare il necessario risalto a questa pre¬ 
stigiosa produzione regionale che, non di¬ 
mentichiamolo, dà lavoro a circa 20.000 per¬ 
sone e produce un fatturato medio di 500 mi¬ 
liardi di lire# 








































Attualità 


di Cesare Govi 


visto da 
Cesare 


Mauthausen 
e il cucchiaio 
bucato 


S e gli sciocchi vivono a lungo non capi¬ 
sco perchè Isi Benini non abbia scelto 
di vivere da sciocco. Avrebbe rispar¬ 
miato tante grane a tanta gente. Si, perchè il 
magone, la melancolia, il buco che ti lascia 
dentro uno come lui quando ti volta le spalle 
è una grana, una cosa sghemba che ti dà fasti¬ 
dio addosso, una mutilazione che non c’è 
protesi per correggerla. 

Lui direbbe «voltar le palle», «quando uno mi 
stà li io gli volto le palle». 

Andarsene nel modo che ha fatto lui, poi, è 
un dispetto come nella canzone di Jannacci 
«Voglio andare a! mìo funerale!per vedere l'ef¬ 
fetto che fa». 

Va be’, chi muor giovane è caro Dio, però 
Dio delle anime elette d’attorno ne ha per 
cosi, noi d’Isi non è che ne avessimo tanti. 

Un cretino deve aver detto che chi muore tan¬ 
to più ci è caro tanto più vive in noi. S’è una 
boutade di Dio gli chiedo scusa, ma non cam¬ 
bio opinione. 

Vive un corno, non c’è più e basta, e la me¬ 
moria sebbene di momenti gaudiosi è un sem¬ 
pre di melancolia. Massi posso anche sorri¬ 
dere, farci una gran risata tò, se mi vien in 
mente quando, dopo una mangiata trascen¬ 
dentale a Gradiscutta, celiando sui suoi 108 
chili e relativa circonferenza, diceva di potersi 
nascondere dietro un fiore, ed era sparito si, 
ma dietro una sorta di baobab. D’accordo il 
Benini lo ricorderò perso in un bosco della 
Gamia, ma non lo chiamerò. A 60 anni aveva 
confessato d’aver sentito risvegliarsi dentro 
un fanno, la vita l’aveva aggredito e lui n’era 
diventato l’amante. 

Fino allora aveva amato la vita, ma è diverso 
dall’esserne amati. Quell’andar su e giù per 



Africa e Sud America — aveva preso il Kenia 
per un centro termale, in maniera cosi seria 
da ritornare all’ultima volta con la malaria, 
souvenir che l’ha poi sistemato del tutto —; 
sottomettersi all’infarto riducendosi ultima¬ 
mente a solo 30 Gauloises al giorno, star alla 
finestra simulando chissà quali meditazioni 
solo per non farsi vedere dalla Bruna, che 
quando lo scopriva con la sigaretta le andava 
il cuore in gola; cedere mutrioso a pizza e bir¬ 
ra per far piacere al figliolo e nuora, salvo poi 
impuntarsi con uno di quei suoi corsivetti al¬ 
l’arsenico. 

Però quando voleva arruffianarti per farti 
scriver qualcosa che non volevi, oh allora la 
penna gli diventava uncinetto e le frasi erano 
vecchi merletti. Callido nel saltare dalla punta 
secca sottile com’un capello ma sgriante al¬ 
l’acquerello sfumato. 

Come col vino alle 2 di notte, uno Chardon- 
nay poi un Cabernet frane poi un Picolit poi 
un Verduzzo e, chi parte bene ha da tornar 
meglio, di nuovo un Cabernet; perchè chi l’ha 
detto mai mescolare bianco e nero? Quel fur¬ 
bo di Brillat-Savarin? Bianco e nero fan tur¬ 
chino. 

Un’altra notte, saran state le 3, usciti dall’A- 
storia dopo uno di quei convivi di cultura col 
Candolini sindaco, il Piero Fortuna, il Gigi 
Valle, (il Piero Pittaro assente ingiustificato, 
come l’Amedeo Giacomini che aveva telefo¬ 
nato d’aspettarlo fino alle 4) e un paio di bot- 



















tiglie a testa — il Giorgio Verbi immenzioiia- ' 
bile per via di queU’ostinata sobrietà anche do¬ 
po una bottiglia e 3 scotch — Tisi si picca d’in- j 
segnarmi cosa bere di notte per conciliar son¬ 
no e soave risveglio. Si bighellona per Udine 
smaltata di piovetta lucente e del suo proprio i 
charme notturno, il Giorgio fa mosse di danza 
antica, io canto TOlmo dell’Ariosto, Tisi mi 
accompagna per pernacchie gaudiose (Dio se 
stonava) ogni poco interrotte da stentorei «Fa 
diesis — Si bemolle — Beeequadro». In una i 
vietta di traverso a Mercato vecchio davanti a 
un’osteria benfamata e chiusa Tisi si mette a | 
gridare «Osteeeee, ostissimo dell’ostia» pie- | 
chiando la saracinesca «Apri in nome d’un 
ombra di Schioppettino» e invoca tutt’i nobili 
del Ducato. Era giorno fatto, le ombre com¬ 
prese quelle dello Schioppettino eran svanite, 
che lui si congeda improvviso, che quella mat¬ 
tina doveva alzarsi presto per un servizio del 
giornale radio. 

Alle 9 mi telefona con voce da oboe sommerso 
all’Astoria, gli facessi un pezzetto, na robina di 
90 righe, per mezzogiorno, «Massi una specie j 
d’elegia sullo Schioppettino notturno». Robu- j 
stissimo, risi, ai miei accidenti di quella matti- ì 
na aveva resistito bene. Altri accidenti se li sa¬ 
rebbe voluti addosso poi, come il cedere a 
quelli di Milano la rivista, una delle più belle 
d’Europa, che al Vino han poi fatto pompe fu¬ 
nebri. 

Una settimana prima di partire per l’ultima 
volta aveva scritto un pezzo in memoria di 
Vittorio Marangone. Ma non era tipo. Tisi, di 
scriver in morte, cose ne sapeva lui della mor¬ 
te? Le sue competenze giravano entro i confini 
della vita. Visto? quell’elogio funebre gli ha 
portato jella. Qui in ultimo, l’anno scorso, ave¬ 
va in mente qualcosa, e qualcosa avrebbe fat¬ 
to, ch’era tipo da far risorgere l’Araba fenice. 
L’infarto aveva dovuto cedergli, ma la malaria 
no, e si vede che il fauno era in ferie. 

Adesso vengon fuori gli aneddoti e i panegiri¬ 
ci, che san tanto di canonizzazione d’un demo¬ 
nio, simpatico ma demonio. Il Piero Pittaro, 
qualche settimana fa al Rotary di Reggio rac¬ 
contava delle spigolature beniniane, e a un cer¬ 
to punto è saltata fuori quella di Mauthausen: 
un Bellini gourmet sesquipedale, che dopo la 
guerra doveva rifarsi della fame nel Lager 
quando aveva 19 anni. Eh, no, tutt’un altro di¬ 
scorso: uno come fisi fruitore sommo della vi¬ 
ta, di fame era capace di digerirne per cosi. 
Tantevvero che una volta in una tenzone fra il 
suo quintale e passa e i miei 61 chili e 1 cm di 
più di statura, «Va là Isi, gli faccio, che non sei 
mai stato bene come a Mauthausen, e lui j 
«Davvero ve’, magari 3 mesi ogni due anni...». | 
L’Isi era cosi o no? E poi mi diceva la Bruna 
che da bambino, le raccontava sua suocera, gli 
piaceva talmente il caffelatte da usare un cuc¬ 
chiaio forato per farlo durare di più. 

E adesso cosa dovrei dire «Mandi Isi?». Eh no. 
Mandi vuol dire Mane dhitiirnus conservati a 
lungo • 
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Congresso nazionale 
dellAEl 


L’enotecnico 

ora 

si chiama enologo 


I 


IO 


di Andrea Cecchini 


I 


E É durata 3 giorni l’invasione pacifica del- 
^ la Sicilia da parte dei «Mille» Enotec¬ 
nici calati in massa dal continente per 
partecipare ai lavori del 45° Congresso nazio¬ 
nale, quasi a voler ripetere le gesta dei gari¬ 
baldini di quel maggio 1860. Tanto erano 
uniti ed affiatati che anche il Ministro dell’A- 
gricoltura, on. Calogero Mannino, a conclu¬ 
sione dei lavori congressuali li ha considerati 
un esercito, l’esercito della salvezza — per la 
precisione — a garanzia della qualità e della 
I salubrità del vino italiano. 

Riuniti all’Hotel Club «Città del mare», a 
Terrasini, 30 km da Palermo, i congressisti 
hanno potuto ancora una volta apprezzare le 
capacità organizzative di Beppe Martelli, Di¬ 
rettore dell’A.E.L, e del suo staff di collabo¬ 
ratori. Sbrigate le formalità di iscrizione nel 
pomeriggio del 17 maggio, nella giornata di 
venerdì 18 si sono svolte tutte le relazioni 
congressuali, mentre la giornata del sabato è 
stata dedicata alla visita tecnica alla Casa Vi¬ 
nicola «Duca di Salaparuta», produttrice dei 
celeberrimi vini «Corvo». Durante la visita è 
stato stabilito un primato; la casa vinicola in¬ 
fatti ha organizzato qualcosa che non ci risul¬ 
ta abbia dei precedenti in nessuna parte del 
mondo: una degustazione guidata per 600 
enologi. Ogni congressista, seduto ad un po¬ 
sto di degustazione, allestito con tutti i crismi 
(tovaglia bianca, schede di valutazione, pane 
azimo, bicchieri di cristallo adatti ai diversi ti- 
' pi di vino, ecc.), ha, in assoluto silenzio, valu¬ 
tato, i 5 migliori prodotti dell’azienda che so¬ 
no stati serviti da un esercito di camerieri in 
! impeccabile divisa. 

In serata, uno splendido Galà ai bordi della 
piscina olimpionica con l’esibizione cabaretti¬ 



stica di Pino Caruso e gran finale con spetta¬ 
colo pirotecnico, hanno concluso alla grande 
questo quarantacinquesimo congresso. 

Ma veniamo al vivo della manifestazione. Su¬ 
bito dopo l’apertura ufficiale ed il saluto delle 
autorità, c’è stata l’assegnazione del «Grap¬ 
polo d’Oro 1990» all’enot. barone Diego Pia¬ 
neta, Presidente dell’Istituto Regionale della 
Vite e del Vino della Sicilia. La «Targa d’Oro 
1990» è stata assegnata al giornalista Alberto 
Schieppati, Direttore della rivista «Bar gior¬ 
nale». Il Premio «A.E.I.» per la ricerca scien¬ 
tifica in viticoltura ed enologia è stato invece 
suddiviso fra due ricercatori: il prof. Antonio 
Calò e il prof. Corrado Cantarelli. 

Enotecnico 0 enologo? 

La prima parte congressuale, «L’Enologo ed 
il settore», comprendeva due relazioni. La 
prima, affidata al prof. Attilio Scienza, Diret¬ 
tore dell’Istituto Agrario di San Michele al¬ 
l’Adige, aveva lo scopo di definire ed illustra¬ 
re i compiti, le competenze e la deontologia 
professionale dell’Enologo. 

La seconda relazione si è calata nel complesso 
labirinto delle responsabilità civili, penali e 
pecuniarie che il tecnico ha nell’espletare il 












Un grande congresso 
per una 

grande categoria 
di professionisti 


Nelle foto: in alto e pagina a 
fianco: Momenti dei lavori 
del Congresso. 

Sopra: Il Presidente deH’AEI 
consegna il premio per la 
ricerca scientifica al prof. 
Antonio Calò. 

A destra: La sala di 
degustazione allestita dalla 
«Duca di Salaparuta». 


proprio lavoro in base a quanto sancito dalle 
vigenti leggi ed è stata tenuta daH’avv. Pier¬ 
giorgio Pirra, consulente legale deH’A.E.I. 

Il secondo segmento congressuale è stato de- 
I dicato alla futura formazione dei tecnici viti- 
vinicoli ed al riconoscimento del titolo a livel¬ 
lo europeo. Si sono cosi succeduti sul podio il 
prof. Italo Eynard, Preside della Facoltà di 
Agraria deU’Università di Torino, che ha par¬ 
lato deH’esperienza della prima scuola diretta 
a fini speciali in tecnica enologica, avviata ad 
Alba in collaborazione con la locale scuola 
enologica. Sono seguite le relazioni del dott. 
Nino Mancuso e del dott. Fabio Matarazzo, 

I rispettivamente Ispettore Generale del Mini- 
I stero della Pubblica Istruzione e Dirigente 
Generale del Ministero deH’Università e della 
Ricerca Scientifica e Tecnologica, che verte¬ 
vano sul problema della cosidetta «Laurea 
breve in Enologia» e su come questa potrà in 
futuro convivere o sostituire le Scuole dirette 
a fini speciali. È stata quindi la volta dell’on. 
dott. Renzo Patria, primo firmatario della 
Proposta di legge per il riconoscimento del ti¬ 
tolo di Enologo. Una legge semplice, formata 
I da due soli articoli essenziali. Durante la sua 
applauditissima relazione, ha illustrato i prin¬ 
cipi del provvedimento che mirano a tre scopi 
fondamentali. Il primo — ha spiegato il par¬ 
lamentare — è quello di dare il titolo profes¬ 
sionale di Enologo con valore retroattivo, per 
titoli e non per esami a tutti gli Enotecnici 
che da almeno un anno operano nel settore, 
non trascurando ovviamente quella percen¬ 
tuale, del resto alquanto esigua, di laureati 
che già operano a livello vitivinicolo. Il secon¬ 
do — ha aggiunto Renzo Patria — è quello di 
adeguare l’attuale preparazione a quanto pre- 
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scritto dagli ordinamenti comunitari aggiun¬ 
gendo al già valido corso sessennale, due ulte¬ 
riori anni a livello universitario. Il terzo 
obiettivo è quello di istituire, in un secondo 
tempo, l’albo professionale degli Enologi 
dando quindi alla categoria specifici compiti e 
responsabilità. 

Le conclusioni, ovviamente, le ha tratte il 
Presidente dell’A.E.L, enot. Pietro Pittaro. 

«Il riconoscimento che gli Enotecnici italiani 
chiedono per diventare ”enologi” europei — 
ha sottolineato il presidente — si pone tre 
obiettivi precisi: la difesa del consumatore, 
l’interesse del produttore e la salvaguardia 
professionale dell’enologo stesso. La tutela 
del consumatore consiste nel fatto che solo un 
tecnico adeguatamente preparato può garan- - 
tire la qualità del prodotto, e lo strumento di i 
questa garanzia è sancita dalla legge che re¬ 
sponsabilizza il tecnico mettendolo allo stesso 
livello del presidente o del proprietario dell’a¬ 
zienda. 

Ma come si può responsabilizzare — ha con¬ 
cluso Pietro Pittaro — un professionista sen- i 
za un riconoscimento adeguato? Anche da 
qui l’importanza della proposta di legge pre¬ 
sentata in questo nostro 45° Congresso»# 1 
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Un mercato 
nuovo 

anche per i vini 
friulani 


La Scandinavia 
grande 
consumatrice 
divini 
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di Gabriella 
LandolinaFramba 


Nella continua ricerca di nuovi 
mercati sui quali presentare la 
produzione vinicola friulana, 
vengono presi quest’oggi in 
considerazione i mercati 
scandinavi. Questi Paesi, 
relativamente lontani 
dairitalia, sono stati fino ad 
ora se non trascurati, 
quantomeno scarsamente 
considerati e ciò senza un 
apparente motivo e mentre si 
apprestavano azioni 
promozionali su mercati ben 
più lontani e complicati. 
L’opportunità è stata offerta 
dalla dottoressa Gabriella 
Landolina Framba, consulente 
commerciale e giornalista 
economica scandinava. La 
dottoressa Gabriella Landolina 
Framba è anche membro 
esterno della Camera di 
Commercio Italo-Svedese di 
Stoccolma e abitualmente 
segue, come consulente, 
diverse aziende italiane che 
hanno interessi su quei mercati 


T utte le Aziende produttrici sanno che il 
futuro è rappresentato dal commercio 
internazionale. 

La vendita spicciola locale e l’inattività pub¬ 
blicitaria sono atteggiamenti che vanno di¬ 
menticati se si vuole progredire al passo con i 
tempi. 

E la frase «progredire al passo con i tempi» 
questa volta non è retorica, perchè è immi¬ 
nente il pericolo di sopravvivenza in quel 
grande colosso commerciale che sarà l’Euro¬ 
pa unita. 

Potersi affermare commercialmente in un mo¬ 
mento storico di grandi mutamenti, come 
quelli che stiamo vivendo, significa curare 
con grande attenzione il marketing. 

Voglio puntualizzare «marketing», perchè sia 
chiaro che la parola non ha altro significato 
che: «Produrre il prodotto giusto, al prezzo 
giusto, venderlo tramite i canali giusti e ren¬ 
dere nota la cosa alle persone giuste al mo¬ 
mento giusto». 

E evidente che per fare tutto nel modo cosi 
«giusto», il primo passo obbligatorio è quello 
di raccogliere quante più notizie sia possibile 
sui mercati stranieri, ed individuare le nazioni 
che fanno più richiesta del prodotto in ogget¬ 
to. 

Nel mercato dei vini, per esempio, la Scandi¬ 
navia rappresenta un grosso business da colti¬ 
vare, poiché a tutt’oggi ha ancora la poten¬ 
zialità di importazione di circa 10.000.000 di 
bottiglie di vino annue. 

j E chi fa la parte del leone in queste terre è la 
i Francia che, sempre all’avanguardia nella 
strategia di marketing, assume anche in Scan¬ 
dinavia il ruolo di primaria importanza, men¬ 
tre i vini italiani sono totalmente sconosciuti. 



Gli sporadici esportatori italiani hanno prefe¬ 
rito inviare in Scandinavia il proprio vino in 
botti e farlo imbottigliare sul posto, a spese 
della qualità e del prestigio del prodotto stes¬ 
so. 

Ora si affacciano in quel mercato i vini più 
sconosciuti provenienti dall’Australia, dalla 
Polonia, dagli Stati Uniti e persino dal Sud 
Africa. 

Tutti prodotti che hanno saputo commercia¬ 
lizzarsi e tendono ad occupare lo spazio che 
invece spetta di diritto all’Italia. 

Se è vero che il marketing, prima ancora di 
essere una funzione aziendale è una mentali¬ 
tà, è un modo di considerare il mercato ed il 
rapporto che l’Azienda ha con esso, allora è 
necessario che la mentalità delle Aziende ita¬ 
liane produttrici di vino cambi, si internazio¬ 
nalizzi, permettendo all’Italia di occupare il 
posto che le compete nei mercati, a vantaggio 
di tutti noi. 

Si possono quindi dare a tutti i produttori di 
vini friulani, alcune indicazioni indispensabili 
per penetrare nel mercato scandinavo. 


















Volendo basare la propria ricerca attenendosi 
ai concetti fondamentali del marketing, la pri¬ 
missima cosa da fare è conoscere gli abitanti 
della Scandinavia rispondendo alle domande: 
«Chi sono? Quali sono i loro stili di vita? 
Quali sono le loro abitudini di consumo? 
Quali sono i loro desideri e le loro preferen¬ 
ze?». 



Lo scandinavo è una persona che vive nell’a¬ 
giatezza in una società completamente orga¬ 
nizzata e pianificata, gli è quasi impossibile 
condurre a termine un’iniziativa personale, 
ha un orario ridottissimo di lavoro e vive in 
un clima pressoché gelido. 

Una vita profondamente noiosa. 

Il famoso «week-end» è religiosamente osser¬ 
vato perchè significa evadere in qualche mo¬ 
do dall’uniformità della loro vita, e «festeg¬ 
giare» con fiumi di alcol è la loro trasgressio¬ 
ne più naturale. 

Ed è in queste occasioni che la birra, consu¬ 
mata giornalmente, non è più sufficiente per 
trasgredire, per cui sarà il preziosissimo e co¬ 
stosissimo vino l’ingrediente essenziale dei lo¬ 
ro brindisi. 

Normalmente i vini bianchi, leggeri ed anche 
frizzantini, sono i più adatti a questo scopo, 
quindi sono i più richiesti dal mercato, ma 
ora anche i vini rossi si stanno diffondendo in 


modo apprezzabile ed i vini liquorosi non so¬ 
no da meno. 

A questo proposito sappiamo di un vino spa¬ 
gnolo che vende fino a 500.000 bottiglie del 
proprio prodotto solo in Svezia. 

Le preferenze scandinave sono rivolte verso i 
vini francesi che si pubblicizzano a tamburo 
battente e sono i più numerosi nel mercato. 
Ora è naturale chiedersi in che modo il vino 
viene comperato e distribuito in Scandinavia. 

È lo Stato che acquista e distribuisce il pro¬ 
dotto a tutti i dettaglianti, i quali sono co¬ 
stretti ad acquistare i vini ed esporli negli 
scaffali, pena una possibile denuncia con riti¬ 
ro della licenza per gli alcolici. 

In Scandinavia è difficilissimo ottenere tale li¬ 
cenza che è ovviamente molto ambita visto 
l’enorme e continuo smercio; si pensi che, tra 
le altre cose, è necessario che il richiedente 
abbia la fedina penale completamente in ordi¬ 
ne, e questo può essere logico, ma deve essere 
in ordine anche quella di tutta la sua famiglia. 
Lo Stato è dunque l’acquirente reale, ma poi¬ 
ché lo Stato non può acquistare direttamente, 
è necessario una interposta persona locale 
(rappresentante) al quale si farà anche carico 
di eventuali carenze del prodotto. 

In generale è importante considerare il fatto 
che, riuscendo ad avere come cliente uno Sta¬ 
to scandinavo, si avrà un cliente assolutamen¬ 
te solvibile e continuativo nel tempo. 

La penetrazione nel mercato è possibile alle 
seguenti considerazioni: 

— Capacità di assolvere ad improvvise ed in¬ 
genti richieste di prodotto. 

— Flessibilità nel prezzo all’accordo sul 
quantitativo. 

— Essere in grado di sottoporre il prodotto 
ad esame tecnico da parte di inviati statali 
scandinavi, totalmente spesati dall’Azienda 
che intende penetrare nel mercato. Inviati che 
sono corteggiatissimi da tutto il mondo pro¬ 
duttore di vini. 

— Infine, ma non ultimo, permettere allo Sta¬ 
to un margine di guadagno elevatissimo. 
Supposto che si assolvano i punti sopra citati, 
diventa necessario trovare il rappresentante 
scandinavo, che abbia adeguate conoscenze e 
che sia sufficientemente preparato in modo 
tale da essere bene accetto dai capi delle inte¬ 
re organizzazioni. 

In questa fase è necessario affidarsi al consu¬ 
lente internazionale il quale, attraverso le 
proprie conoscenze che permettono canali di¬ 
rettissimi e quindi tempi brevi di introduzio¬ 
ne, sia in grado di offrire una entratura solida 
e duratura. 

Per concludere, si può ancora affermare che 
esistono delle possibilità particolari anche per 
i piccoli produttori. 

Essi infatti possono far conoscere il proprio 
prodotto chiedendo agli Stati di essere collo¬ 
cati solo nei pochi grossi magazzini di lancio 
situati nei punti strategici più fiorenti di ogni 
nazione scandinava# 
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Attualità 


In alto: Un disegno di 
Biassoni, a fianco del 
brasiliano Ziraldo. 

Nella pagina a fianco, 
in alto, un disegno dello 
spagnolo Mordillo e, in 
basso, una scullura di 
1 Gabellini. 


Il calcio? 

E solo un gioco 


La squadra del sorriso 
alla Casa del vino 



C ome una vera squadra che si rispetti, 
non è mancata nemmeno la fotografia 
di gruppo, braccia conserte, sette in pie¬ 
di dietro, quattro accosciati davanti: cosi si so¬ 
no fatti immortalare i fuoriclasse della risata, 
arrivati alla Casa del vino di Udine per l’inau¬ 
gurazione della mostra «Un sorriso mondia¬ 
le». Altan, Ballesta, Biassoni, Calligaro, Ca¬ 


vandoli, Gabellini, Giuliano, Marcenaro, 
Mordillo, Serre, Ziraldo: una vera e propria 
squadra di campioni deirumorismo interna¬ 
zionale, che con Jacovitti (assente giustificato, 
e rappresentato daH’amico biografo Vezio Me- 
legari) hanno dato vita ad una divertente e [ 
graffiante mostra promossa ad Udine in con¬ 
comitanza con i Mondiali di calcio dal Centro 



















Peri Mondiali’90 
una mostra di vignette 
umoristiche sul calcio 


Regionale Vitivinicolo e dal Consorzio del 
prosciutto di S. Daniele. Tema, naturalmente 
il calcio. 

Organizzata dallo Studio Novajra e tenuta a 
battesimo dal padre storico dei vignettisti ita¬ 
liani, Oreste Del Buono, «Un sorriso mondia¬ 
le» è stata appunto inaugurata il 3 maggio al¬ 
la Casa del vino di via Poscolle, presente un 
folto pubblico, richiamato anche dalla curio¬ 
sità di poter conoscere di persona alcuni fra i 
più famosi disegnatori umoristici del mondo. 

E loro, i campioni della risata, si sono dimo¬ 
strati all’altezza della fama raggiunta: non le¬ 
sinando autografi e abbozzando veloci schizzi 
sui cataloghi, si sono conquistati la simpatia 
di tutti. Insomma, più che la vernice di una 
mostra, una vera e propria festa. 

L’avvio ufficiale alla vetrina del buonumore è 
stato dato dal presidente della Giunta regio¬ 
nale Adriano Biasutti, che ha tagliato il na¬ 
stro tricolore, alla presenza di numerose per¬ 
sonalità della realtà economica e politica re¬ 
gionale, fra cui il vicepresidente del Consiglio 
regionale Paolo Braida, l’Assessore regionale 
all’agricoltura Ivano Benvenuti, il presidente 
di Udine ’90 Manlio Cescutti. 

Gli onori di casa sono stati fatti da Pietro Pit- 
taro e Rino Coradazzi, presidenti dei due or¬ 


ganismi che hanno promosso l’iniziativa, il 
Centro Regionale Vitivinicolo e il Consorzio 
del prosciutto di San Daniele. 

«Con questa mostra — ha detto Pittaro — 
abbiamo voluto dare un contributo autono¬ 
mo, nel segno della cultura, alla grande ker¬ 
messe dei Mondiali di calcio. Così, con la cor¬ 
dialità e l’ospitalità tradizionali della nostra 
terra, i due organismi delegati alla tutela e al-- 
la valorizzazione dei vini e del prosciutto di S. 
Daniele (campioni di qualità dell’enogastro- 
nomia italiana) intendono accogliere gli ospiti 
dei Campionati del mondo». 

«Ci sembra che questa iniziativa si presenti 
come un avvenimento che fa cultura proce¬ 
dendo da presupposti decisamente sportivi — 
ha aggiunto Coradazzi —. E fa cultura attra¬ 
verso la raffinata ironia e l’estro di alcuni tra 
i più famosi maestri della satira e dell’umori¬ 
smo. Perciò abbiamo senz’altro aderito ad 
una proposta di sponsorizzazione che vede 
ancora una volta il Consorzio del prosciutto 
di S. Daniele abbinato al Centro Regionale 
Vitivinicolo, nell’ambito di una collaborazio¬ 
ne ormai estesa a molti momenti promozio¬ 
nali e decisamente sinergica». 

La mostra, la cui entrata è gratuita, resterà 
aperta fino all’S luglio, dalle 9.30 alle 12.30 e 
dalle 16 alle 19.30* 
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mcASAPaviNO 

SORRISI MONDIAU 



IL 3 GIUGNO 1990 


Il salmo del Presideme della Gimila regionale. Adriano Biasimi. Da sinistra: 

Piero Pillaro. Ivano Benvenuti. Paolo Braida e Patrizia Novajn 






Serre. Marco Fclluga, 
Tullio Pittini e Piergiovanni 
Pistoni 


Paola c Patrizia Piltaro 
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Impariamo 
a conoscere 








Cenni storici i 


Già presente nell’esposizione regionale delle 
uve tenutasi presso i locali dell’Associazione 
Agraria Friulana di Udine nel 1863 e nel 1921 
(F. Coceani), ne è indicata la coltivazione nel 
Comune di Castelnovo. 

Il vitigno è pure citato nel vecchio e nuovo 


«Vocabolario di lingua friulana» del Pirona 
(1871-1935) con area di coltivazione in Ca¬ 
stelnovo (vedi monografia Ucelut). 

Uno studio ampelografico pressoché comple¬ 
to del prof. R. Candussio è stato pubblicato 
nella rivista «Il Vino» (1975) e coincide nei 
dati con la presente descrizione. 


Sinonimi ed eventuali nomi errati 


■ Picblit ' Nero, Ficolit " NerlT da' 
non confondersi con il Picolit 
Rosso del Friuli (Rovasenda G,, 
1877) e con il Refosco Gentile 
(Marzotto N., 1923). 


Colore rosso rubino scarico, ten¬ 
dente al rosato, con riflessi e un¬ 
ghia violacea. 

Profumo vinoso, intenso, delica¬ 
to, con notevole sfumatura di 
vaniglia e di fiore di castagno. 
Sottofondo di semi tostati, con 
ricordo lontano del fiore di ca¬ 
stagno. Dopo un anno di vita si 
nota nettamente il sottobosco ed 
i profumi di legno nobile brucia¬ 
to, quello che i francesi chiama¬ 
no «fumé». 

Gusto elegante, morbido, piace¬ 
volissimo, con una notevole lun¬ 
ghezza di gusto e continuo cam¬ 
bio di sensazione. Corpo abba¬ 
stanza ricco, ma armonico, aci¬ 
dità contenuta come pure l’alcol. 
Morbido per ricchezza di gliceri¬ 
na e qualche residuo zuccherino. 
È un vino che merita una analisi 
degustativa intensa, per scoprir¬ 
ne tutti i reconditi segreti, le no¬ 
tevoli sfumature gustative. 

È vino da bersi giovane per co¬ 
glierlo nel pieno della sua fra¬ 
granza. 


'Accostam^i gastronomici 


Difficile da abbinare. Ottimo da 
bersi, sia pure come vino rosso, 
fuori pasto, in un momento di ri¬ 
poso e di distensione. 

Se lo si vuole degustare in tavo¬ 
la, consigliamo primi piatti leg¬ 
geri, lessi, omelette al formaggio 
e prosciutto, creme e vellutate, 
risotti, sformati di pasta, spa¬ 
ghetti al basilico, al pomodoro, 
ai quattro formaggi. 

Servire a 16-18 gradi. 


































Forgiaiin 


Impariamo 
a conoscere 
meglio i nostri 
«grandi vini» 



Cenni storici 


Poco si conosce suU’origine di questo vitigno; 
molto probabilmente prende il nome da For- 
garia, paese del Friuli Occidentale. 
Nell’esposizione regionale delle uve tenutasi 
presso i locali dell’Associazione Agraria Friu¬ 


Sinonimi ed eventuali nomi errati 


Da non confonderà con la Fo- 
garina di Guastalla sul Po, né 
con il Vinoso coltivato nel Friuli 
che potrebbe avere qualche ana¬ 
logia con la Fogarina (Marzotto 
N. «L’Agricoltura Friulana» - 
Udine, 1923). 


lana di Udine nel 1863 veniva indicata l’area 
di coltivazione nei colli di San Daniele, men¬ 
tre nelle citazioni del Pirona (1871-1935) l’a¬ 
rea di coltivazione si estende allo Spilimber- 
ghese e Maniaghese (vedi monografia Uce- 
lut). 



I 


Colore rosso rubino scarico, con 
notevoli riflessi violacei e unghia 
biancastra. Dopo un anno di vi¬ 
ta assume una debole tonalità 
color mattone che persiste negli 
anni. 

Profumo vinoso, intenso, debol¬ 
mente fruttato, con netto sentore 
di sottobosco, di legno nobile, di 
mandorle tostate, talvolta anche 
di muschio. 

Gusto morbido, leggermente 
amabile a seconda delle annate. 
Armonia nel rapporto alcol, aci¬ 
dità, tannino. Talvolta con note¬ 
vole residuo zuccherino e basso 
tenore alcolico. 

Ricorda nettamente il Pinot nero 
o un Lago di Caldaro, con le 
stesse caratteristiche di facilità di 
consumo e di piacevoli sensazio¬ 
ni. 

Elegante e piacevole, difficile da 
giudicare perché è un vino che 
esce dai canoni tradizionali. È 
insomma un vino tutto da sco¬ 
prire. 


Accostamenti gastronomici 


É vino da carm bianche, carrello 
di lessi, carni rosse a debole sa¬ 
pore, arrosti con salse bianche o 
brune, pollame nobile, in parti¬ 
colare anatra e faraona. Servire 
a 16-18 gradi. 





Viticoltura 


Chiarimenti sulla 

LaCee 

ristrutturazione 

chiude 

collettiva dei 

• 

1 

vigneti 

rubinetti? 



di Claudio Fabbro 


H a preso il via in Regio¬ 
ne, come è noto agli 
amici viticoltori, il pro¬ 
gramma di ristrutturazione col¬ 
lettiva dei vigneti D.O.C. predi¬ 
sposto daH’E.R.S.A. per otto 
Organismi associativi (Consorzi 
D.O.C., Cantine, Associazioni 


Viticoltori). Circa 2482 ettari di 
vigneti a fine ciclo o costituiti 
da varietà inidonee saranno 
pertanto sostituiti nel periodo 
1987-1991; due progetti termi¬ 
neranno il 31.12.92, salvo pro¬ 
roghe per tutti, richieste ma 
non ancora ottenute. 


È infatti anche noto che il rego¬ 
lamento CEE n. 458 del 
18.2.1980 non sarà in seguito ri- 
finanziato, in quanto la Comu¬ 
nità lo ha ritenuto valido per un 
periodo ben definito ed ora 
guarda con maggiore attenzio¬ 
ne ad altre strategie. 


Il quadro che segue da una im¬ 
magine rapida della situazione 
riguardante l’applicazione di ta¬ 
le regolamento, consentendo 
varie riflessioni sia su quanto è 
stato fatto sino ad oggi e su 
quale sarà l’impegno comune 
nei prossimi anni# 


Regione Friuli-Venezia Giulia REGOLAMENTO C.E.E. 18.02.1980 N. 458 Situazione al 31.12.1989 


1 “ tranche ( 1987) T tranche ( 1987/88) 3'*-4'*-5“ tranche ( 1987-92) 

ABC D 


N. Organismo 

progetto associativo 


Superficie 

Di cui 

Superficie 

Premio 

Superficie Premio 

Superficie da ristrutturare 

complessiva 

r= 

ristrutturata 

ammissibile 

ristrutturata preventivato 

ettari D = A -(B + C) 

ammessa 

reimpianto 

e collaudata 

lire 

in corso di lire 


a 

i = 

(definizione 


collaudo 


ristrutturazione 

nuovo 

amministrativa 


ettari 



impianto 

nell’esercizio 


(definizione amministrativa 

Reimpianti 

ettari 


1989) 


nell’esercizio 1990) 

+ impianti TOTALE 


8723IT009.0 

Consorzio Tutela vini 

D.O.C. Isonzo 

119,00.00 

r= 

109,00.00 

10,00.00 

r= 

i = 

11,75.57 

55.206.971 

r= 
i = 

9,58.14 

44.996.055 

r= 

87,66.29 

10,00.00 

97,66.29 

8723IT010.0 

Consorzio Tutela vini 

D.O.C. Collio 

330,00.00 

r= 

300,00.00 

30,00.00 

r= 

24,12.50 

0,27.57 

114.331.483 

r= 

i = 

22,98.30 

107.932.488 

r = 

i = 

252,89.20 

29,72.43 

.282,61.63 

8723IT011.0 

Consorzio Tutela vini 

D.O.C. Aquileia 

345,00.00 

r= 

314,00.00 

31,00.00 

r= 

32,64.60 

3,26.46 

165.042.038 

r = 

42,53.43 

3,94.73 

214.581.332 

r= 
i = 

238,81.97 

23,78.81 

262,60.78 

8723IT012.0 

Consorzio Tutela vini 

D.O.C. Grave del Friuli 

970,00.00 

r= 

957,00.00 

13,00.00 

r= 

i = 

83,88.36 

0,19.10 

394.650.829 

r= 
i = 

131,68.82 

618.432.543 

r= 

741,42.82 

12,80.90 

754,23.72 

8723IT013.0 

Consorzio Tutela vini D.o.c. 
Colli Orientali del Friuli 

275,97.29 

r= 
i = 

250,88.45 

25,08.84 

r = 

23,35.47 

0,25.50 

110.636.236 

r= 
i = 

21,30.20 

2,13.02 

110.420.002 

r= 

206,22.78 

22,70.32 

228,93.10 

8723IT014.0 

Associazione viticoltori 
friulani 

260,70.00 

r= 

237,00.00 

23,70.00 

r= 

i = 

8,79.00 

41.279.491 

r= 

48,54.89 

4,85.48 

246.237.003 

r= 
i = 

179,66.11 

18,84.52 

198,50.63 

8723IT015.0 

Consorzio Tutela vini 

D.o.c. Latisana 

130,00.00 

r = 

i = 

118,00.00 

12,00.00 

r= 

4,99.70 

0,49.97 

25.344.495 


— 

— 

r= 

i = 

113,00.30 

11,50.03 

124,50.33 

8723IT016.0 

Cantina Produttori vini 
Collio-lsonzo Cormons 

51,70.00 

r = 
i = 

47,00.00 

4,70.00 

r= 

2,11.81 

0,01.00 

9.984.569 

r = 
i = 

6,39.05 

0,35.05 

31.328.002 

r= 
i = 

38,49.14 

4,33.95 

42,83.09 


Totali 

2482,37.29 


2482,37.29 


196,16.61 

916.476.112 


294,31.11 1.373.927.425 

1991,89.57 

1991,89.57 


P S 1“ tranche- riguarda le ristrutturazioni eseguite nel 1987 (domande presentate entro il 30.06.88); nel 1988 e nel 1989: istruttoria + delibera (L. 916.476.112, a fronte di ettari 196,16.61 Col¬ 
laudati )• T tranche; riguarda lavori eseguiti negli anni 1987 e 1988 (domande presentate entro il 30.06.1989); nel 1990 si ultimerà l’istruttoria, predisponendo le delibere, interessanti doman¬ 
de per ristrutturazioni pari ad ettari 294,31.11, per un importo pari a L. 1.373.927.425; anche i decreti di I-L verranno emessi nel 1990 (B - C = 196,16.61 + 294,31.11 = ettari 490,47.72. 3" 
tranche- riguarda i lavori eseguiti negli anni 1987-1988-1989 (domande da presentarsi entro il 30.06.1990). N.B. per i reimpianti il premio è di L. 3.002 x 1554 = L. 4.692.188/ettaro. 
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Ragioniamo Le rese 

insieme per ettaro 
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S ono anni ormai che pe¬ 
riodicamente mi capita 
di affrontare con gli 
amici viticoltori la problemati¬ 
ca della urgente revisione della 
930, riguardante le rese di pro¬ 
duzione. Il lato ridicolo della 
faccenda (vorrei definirlo «pa¬ 
tetico», ad onor del vero, e pro¬ 
seguendo nell’articolo ne capi- 
' remo il motivo) consiste nel fat¬ 
to che alla fine delle discussioni 
ci siamo sempre trovati tutti 
d’accordo: è assolutamente ne¬ 
cessario quanto prima rivedere 
i parametri di controllo sulle 
produzioni! 

In realtà la problematica non 
può essere ricondotta semplice- 
mente al dualismo tra produ¬ 
zione per ettaro e produzione 
per ceppo, in quanto essa è co¬ 
me la punta di un iceberg: è una 
verità che nasconde molte altre 
verità, addirittura si potrebbe 
definire l’albero che nasconde 
la foresta. 

Inoltre credo sia stato sbagliato 
l’approccio generale al proble¬ 
ma, quando si sono stabiliti due 
livelli di discussione, cioè quello 
tecnico-scientifico e quello am- 
ministrativo-politico. In realtà 
si tratta di un problema unico, 
che va risolto semmai con un 
approccio multidisciplinare. 

La variabilità nel vigneto 

È indubbio che il vigneto non è 
una entità biologica omogenea, 
anzi è una «popolazione» di in¬ 
dividui e come tutte le popola¬ 
zioni che si rispettino presenta 
all’interno di essa un alto o bas¬ 
so grado di variabilità nei para¬ 
metri biologici quali la produ¬ 
zione, il titolo zuccherino, gli 
aromi, ecc. 

La qualità di un vino è forte¬ 


mente condizionata dal grado 
di maggiore o minore omoge¬ 
neità di questa «popolazione 
biologica» che è il nostro vigne¬ 
to. Le cause a monte di questa 
variabilità, in linea generale, so¬ 
no molteplici e comprendono 
fattori genetici, pedologici, fi¬ 
siologici, ecc. 

Scienza, a questo proposito, su 
«Il Consenso» (n. 2/1988) osser¬ 
va che «...è importante definire 
un livello di omogeneità e porre 
dei rapporti fra questi livelli di 
omogeneità e la qualità, cioè 
stabilire fino a che punto pos¬ 
siamo misurare questa omoge¬ 
neità e fino a che punto possia¬ 
mo giudicare il rapporto tra 
omogeneità e qualità di questa 
produzione». 

Le fonti di variabilità sono 
molteplici. Ad esempio, all’in¬ 
terno del ceppo, dove i grappoli 
a seconda della forma di alleva¬ 
mento (e quindi a seconda del 
diverso modo di catturare la lu¬ 
ce) e della posizione del germo¬ 
glio, sono molto diversi nella 
loro composizione chimica. 
Così tra i ceppi, a causa della 
eterogeneità genetica e della ca¬ 
rica dì gemme per ceppo che ca¬ 
ratterizza le piante, la composi¬ 
zione chimica tra piante vicine è 
notevolmente, diversa. Poi, in 
una stessa azienda, vi sono vi¬ 
gneti di diversa età, di diversa 
altitudine, di diversa esposizio¬ 
ne, tutti fattori che in ultima 
analisi concorrono a differen¬ 
ziare i vari prodotti che vi si ot¬ 
tengono. 

Inoltre il livello di omogeneità 
di una popolazione di viti è di¬ 
verso a seconda delle cause che 
ne provocano l’eterogeneità 
(genetica, pedoclimatica, cultu¬ 
rale, patologica, ecc.) e dei pa¬ 
rametri della qualità considera¬ 


Ma esistono veramente 
degli scogli 
insuperati? 


ta: diverso è il peso della etero¬ 
geneità sugli zuccheri che non 
quello sugli aromi e gli antocia- 
ni. Anzi, studi di Scienza et coll. 
(1988), sembrano dimostrare 
che i parametri più influenzati 
dalla mancanza di omogeneità 
sono proprio gli antociani, oltre 
agli zuccheri ed agli acidi orga¬ 
nici. 

Per ridurre l’eterogeneità nei vi¬ 
gneti, bisogna agire su parame¬ 
tri genetici e culturali. Quando 
dico «genetici», intendo riferir¬ 
mi a pressioni di selezione per 
«biotipi» e non solamente per 
cloni e comunque si dovrebbero 
utilizzare in modo intelligente le 
mescolanze clonali, avendo evi¬ 
dentemente sempre ben chiara 
la tipologia finale del vino al 
quale si vuole arrivare (o alme¬ 
no ci si vuole avvicinare). 
Quando dico «culturali» inten¬ 
do riferirmi ad una profonda ri¬ 
flessione che dovremmo fare un 
po’ tutti (tecnici, sperimentato¬ 
ri, viticoltori e, più in generale, 
tutti gli «uomini del vino») nei 
confronti di una riconversione 
strutturale del «vigneto Friuli», 
verso densità di impianto otti¬ 
mali e adattate al nostro «ter- 
roir» (a questo proposito, senza 
dar stura a polemiche, ricordo 
che la zona di Bordeaux dista, 
credo, 1300 chilometri circa dal 
Friuli ed è caratterizzata da tas¬ 
si pluviometrici alquanto diver- 

I si da quelli nostrani), verso una 

I gestione del terreno più razio¬ 
nale, verso una pratica di nutri¬ 
zione delle piante che non pre¬ 
veda forzature e squilibri vege- 

I tati vi. 

I In questa logica devono assolu¬ 
tamente inserirsi i provvedi¬ 
menti amministrativi di con¬ 
trollo delle rese. Al posto degli 
attuali disciplinari, evasivi e la- 













titaiiti, oltre che banali e bana¬ 
lizzanti questi aspetti tanto 
strategici della nostra viticoltu¬ 
ra, dovrebbero trovare giusto 
spazio parametri chiari ed og¬ 
gettivi che indichino con preci¬ 
sione i limiti di produzione per 
ceppo, i limiti del numero di 
piante per ettaro, e soprattutto 
che valutino la qualità del vi¬ 
gneto in base al suo grado di 
omogeneità. 

Il problema delle rese 

In campo internazionale i limiti 
di produzione ad ettaro sono le¬ 
gati soprattutto all’esigenza del¬ 
le «denominazioni di origine 
controllata»; in altre parole, esi¬ 
stono i limiti laddove esistono 
delle D.O.C. 

Al contrario negli States, in ac¬ 
cordo con la filosofia «liberal» 
che contraddistingue tutti gli 
aspetti della quotidianità ameri¬ 
cana, ogni singolo produttore è 
lasciato libero di comportarsi 
come meglio crede: sarà poi il 


gnola o portoghese che non pre¬ 
vedeva ancora dei limiti ben pre¬ 
cisi per quanto riguarda le rese 
in tutte le zone D.O.C., ma che 
sarà logicamente costretta ad 
uniformarsi alle normative 
CHE. 

La situazione francese invece è 
talmente particolare che sarà 
mia cura analizzarla in un pros¬ 
simo numero della rivista. 

Si intuisce benissimo da questi 
rapidi esempi che si tratta di una 
problematica in rapida evoluzio¬ 
ne e resa complessa dal pesante 
problema delle eccedenze a livel¬ 
lo comunitario. Come ben sap¬ 
piamo tutti, siamo ormai di 
fronte ad una sovrapproduzione 
enorme, alla quale la CEE cerca 
di porre rimedio da una parte 
aumentando i premi per l’estir¬ 
po dei vigneti (ma pure questi 
sono legati alla produttività de¬ 
gli stessi vigneti!) e dall’altra ri¬ 
correndo alla pratica-capesto 
della distillazione obbligatoria. 
Quest’ultima imposizione comu¬ 
nitaria non fa altro che fungere 


limiti di produzione, nè blocchi 
degli impianti, nè tanto meno 
premi per gli estirpi o distillazio¬ 
ni obbligatorie. Ma questo non 
succede, anzi. Nella sola Comu¬ 
nità Europea dobbiamo ormai 
distillare più di 40 milioni di et¬ 
tolitri (dati relativi alla fine del 
1988) mentre la forbice tra pro¬ 
duzione e consumo purtroppo 
continua ad espandersi. 

La mentalità italiana, poi, si è 
sempre posta e continua a porsi 
di fronte a queste problematiche 
con un atteggiamento che defi¬ 
nirei come un misto tra ribellio¬ 
ne e «vittimismo patologico» nei 
confronti di partners più «pe¬ 
santi» dal punto di vista della 
politica vitivinicola. 

Il problema delle rese mi fa tor¬ 
nare con la mente alla primave¬ 
ra-estate 1989, all’epoca del fa¬ 
migerato e vituperato «decreto 
Ferri»: mentre ci si assatanava 
attorno al problema dei 110 o 
130 Km/h sulle autostrade, negli 
stessi giorni venivano presentati 
(più 0 meno da tutte le case au- 


antociani, ecc. 

Questa logica tende ad indivi¬ 
duare per ogni «unità fisiologica 
di produzione» (intendo dire il 
vigneto, oppure la varietà, op¬ 
pure il clone) un «carico di rot¬ 
tura» (Fregoni), al di là del quale 
la qualità decade sempre più ve¬ 
locemente con l’aumentare della 
produzione: la velocità di questo 
processo dipende da innumere¬ 
voli fattori fra i quali il terroir, 
la varietà, ecc. 

Decadimento non vuol dire ne¬ 
cessariamente squilibrio a livello 
di titolo zuccherino, la qualità 
per fortuna non è solo grado al- 
coolico ma è un qualcosa di 
molto più complesso, anche se 
tuttora la legislazione fa finta di 
non accorgersi. 

Per assurdo, se tutto fosse rap- i 
portato al titolo zuccherino, i vi- | 
ni peggiori dovrebbero essere | 
quelli delle zone settentrionali e i 
quelli migliori si produrrebbero | 
nelle zone vitate meridionali. ' 
Il mercato, al contrario, ci inse¬ 
gna che i grandi vini, almeno 



mercato a discriminare quale sa¬ 
rà il prodotto migliore in base 
alle caratteristiche qualitative. 

Vi è poi la politica vitivinicola 
«pianificata» dei paesi del Co- 
mecon; nel 1988 Gorbaciov sta¬ 
bilì che il 50% della viticoltura 
russa doveva essere ridimensio¬ 
nata (vuol dire distrutta?) per 
ragioni di alcoolismo. 
Nell’ambito dei paesi comunita¬ 
ri, che hanno tutti le zone a 
D.O.C., fatteggiamento è quan¬ 
to mai differenziato: in Germa¬ 
nia, ad esempio, si sono livellati 
i limiti a 180 ettolitri per ettaro; 
ricordiamo però che il 95% dei 
vini tedeschi sono V.Q.P.R.D. (e 
cioè D.O.C.), mentre in Italia lo 
è solamente il 10%! Diversa in¬ 
vece appare la tradizione spa¬ 


da volano ad un altro fenomeno 
tipicamente nazionale, cioè la 
«corsa all’incremento delle pro¬ 
duzioni D.O.C.», come la definì 
alcuni anni fa Fregoui. 

La distillazione, infatti come è 
noto a tutti, riguarda unicamen¬ 
te le produzioni di vino da tavo¬ 
la, per cui si intuisce che risulta 
estremamente «conveniente» il 
vino D.O.C. per un duplice mo¬ 
tivo: non ricade sotto l’ombrello 
della distillazione obbligatoria e 
vi si può «travasare» parte della 
produzione del vino da tavola. 
D’altra parte, tali problemi esi¬ 
stono proprio perchè si produce 
troppo e parallelamente si con¬ 
suma troppo poco: se tutto il vi¬ 
no prodotto nel mondo fosse 
consumato non ci sarebbero nè 


tomobilistiche) nuovi modelli 
«turbo» oppure «ad iniezione 
diretta» capaci di ben più rag¬ 
guardevoli prestazioni. 

Quindi, per carità, quando si 
parla di produzione ad ettaro, 
ricordiamoci del parametro den¬ 
sità, che già sappiamo essere 
strategico. 

NeH’ambito della forma di alle¬ 
vamento poi, non si deve più 
parlare di produzione per ettaro 
senza specificare nel contempo i 
parametri fisiologici della pro¬ 
duzione, quali ad esempio la ca¬ 
rica di gemme per ceppo (e 
quindi per ettaro), la vigoria, il 
numero di grappoli per ceppo, 
ed i parametri qualitativi ad essi 
conseguenti quali grado zucche¬ 
rino, pH, acidi organici, aromi. 


quelli ritenuti tali dall’unanimità 
dei consensi, sono conseguenti 
di rese moderate, a qualsiasi la¬ 
titudine, al nord come al sud. 
Molti affermano che il momen¬ 
to delle cosiddette «vacche gras¬ 
se» non è ancora passato, alme¬ 
no per noi friulani, (personal¬ 
mente non ne sono affatto con¬ 
vinto anche se mentre sto scri¬ 
vendo medito su alcuni listini 
1990) ma questo non ci esime 
assolutamente dal fare una pro¬ 
fonda analisi sulle strutture della 
nostra viticoltura: credo sia pro¬ 
prio questo il momento delle 
grandi decisioni, pur se gravi ed 
impopolari, per caratterizzare la 
nostra viticoltura e nel contem¬ 
po per garantirle un grande fu¬ 
turo • 


























Viticoltura 


diFemiccioGiorgessi 


Analizziamo 

Influenza della 

ÌIG.D.C. 

scelta varietale 


sulla precocità 


di messa a frutto 


della cortina 


pendente doppia 


1 1 G.D.C. (Geneva Dou¬ 
blé Courtain) o doppia 
cortina pendente è una 
forma di allevamento relativa¬ 
mente nuova per la viticoltura 
italiana. Tuttavia molte sue ca¬ 
ratteristiche agronomiche ed 
economiche legate, quest’ultime, 
ai costi di conduzione in relazio¬ 
ne al suo grado di meccanizza¬ 
zione, sono già state sufficiente¬ 
mente studiate ed approfondite 
(Baldini, Intrieri, 1978; Calò, 
Cargnello, 1977; Elia, 1975, 
1976; Elia, Gioco, 1974; Elia et 
al. 1978; Scaramuzzi et al. 1976, 
1978; Scaramuzzi, Pisani, 1983). 
Sempre nell’ambito dell’aspetto 
economico, sono stati analizzati 
anche i costi d’impianto del 
G.D.C. (tannini, Scudeller, 
1985). Da questa analisi è emer¬ 
so che esso ha un costo sensibil¬ 
mente più elevato delle Contro¬ 
spalliere, tipo Sylvoz, e della 
Cortina pendente semplice. Tale 
differenza non potendo essere 
sempre velocemente ammortiz¬ 
zata e conseguentemente annul¬ 
lata, anche perchè le viti allevate 
a G.D.C. sono generalmente più 
lente nel raggiungere la fase di 
piena produzione, può costituire 
un ostacolo talvolta non trascu¬ 
rabile alla sua diffusione. 

In definitiva risulta che la Corti¬ 
na pendente doppia può venire 
penalizzata da due ordini di fat¬ 
tori: uno «strutturale» relativo 
al numero e quindi al costo 
d’acquisto e d’installazione dei 
materiali utilizzati per rimpian¬ 


to, e l’altro agronomico, la solu¬ 
zione del quale potrebbe risiede¬ 
re nella ricerca di soluzioni va¬ 
rietali più adeguate, tali da met¬ 
tere questa forma di allevamen¬ 
to in condizione di entrare pri¬ 
ma in piena produzione e di 
mantenere un livello produttivo 
soddisfacente, pur nel massimo 
rispetto della qualità. 

Il presente lavoro prende in esa¬ 
me questo secondo aspetto, cer¬ 
cando di vedere se un vitigno a 
vigoria vegetativa elevata, tipo 
Tocai fi, sia capace di abbrevia¬ 
re i tempi d’impalcatura ed en¬ 
trare nella fase di piena produ¬ 
zione prima di uno a vigoria re¬ 
lativamente minore, come lo 
Chardonnay, per rendere più 
tollerabili i costi d’impianto ai 
quali sopra si accennava. 

Materiali e metodi 

a) Localizzazione, caratteristi¬ 
che pedoclimatiche ed agronomi- j 
che della prova. 

La prova è stata impostata nel¬ 
la primavera del 1984, in una [ 
località viticola della pianura | 
friulana (Passariano, Ud), nel¬ 
l’azienda della Cantina Sociale 
di Codroipo (Ud). 

La ricerca è stata impostata su 
un vigneto irrigato e coltivato 
con Tocai friulano e Chardon¬ 
nay. Ogni varietà è stata alleva¬ 
ta su due forme di allevamento 
(Doppia cortina pendente o j 
G.D.C. e Cortina pendente i 
semplice), adottando due sesti 


d’impianto per ciascuna forma 
I (4m X Im, 4m x 1.3m nel 
I G.D.C.; 3m X 2m e 3m X 1.5m 
nella Cortina pendente sempli¬ 
ce) e due portinnesti per ogni 
sesto (Kober 5BB ed S04). 

Il terreno interessato alla prova 
è di tipo «Grana media sabbio¬ 
so, argilloso» (classificazione 
secondo il metodo Soil survey 
americano) a scheletro preva- 
' lente oltre i 30 cm. di profondi¬ 
tà (tab. 1). Le caratteristiche cli- 
; matiche della zona sono con¬ 
trassegnate da primavere piut¬ 
tosto piovose e periodi estivi 
siccitosi più 0 meno prolungati. 
Le precipitazioni medie annue 
si aggirano sui 1150 mm. (me¬ 
dia di 30 anni). 

Le quattro annate hanno mo¬ 
strato condizioni climatiche con 
scostamenti tra loro e coi valori 
pluriennali. 

La precipitazioni minori sono 
state osservate nelle annate 
1985-1986, che hanno fatto re¬ 
gistrare anche le temperature 
medie mensili dei mesi estivi più 
elevate (fig. 1). 

b) Tecniche colturali impiegate 
nella fase di allevamento del vi¬ 
gneto. 

Le barbatelle impiantate nella 
tarda primavera del 1984 sono 
state sottoposte a tecniche col¬ 
turali appropriate per accelere- 
re la loro crescita. 

Esse prevedevano somministra¬ 
zioni azotate mensili pari a 200 
Kg/ha, distribuite a partire dal 






Fig. 1 - Andamenti delle temperature mensili (°C) e delle precipita¬ 
zioni nei mesi primaverili-estivi. 



Tab. 1 - Alcune caratteristiche fisico-climatiche ed idrogeologiche 
del terreno. 

Parametri 

Profondità 


0-30 

30-60 

Scheletro (%) 

35.8 

48.7 

Terra fine (%) 

64.2 

51.3 

Sabbia (% t.f.) 

Limo (% t.f.) 

58.17 

62.08 

(tra 0.02 e 0.002 mm) 

16.43 

15.52 

Argilla 

Peso specifico apparente 

26.15 

24.18 

(tra 0 e 20 cm) 

Umidità media del terreno a 

1.25 

/ 

0.02 Pa (% p.s.) 

Umidità media del terreno a 1.5 

23.35 

21.25 

a 1.5 MPa (% p.s.) 

11.7 

10.85 

Fig. 2 - Schema dell’impianto irriguo a «Zampillo». 




germogliamento e fino a tutto il 
mese di agosto, ed il supporto 
dell’irrigazione. 

Per l’irrigazione è stato utilizza¬ 
to un impianto a «zampillo» con 
ali adacquatoci poste su filari 
alterni ed erogatori (fori calibra¬ 
ti con portata di 30 1/h) contrap¬ 
posti e inseriti lungo la linea 
adacquatrice ogni 2 viti (fig. 2). 
La distribuzione dell’acqua è 
stata effettuata settimanalmente 
in base al turno in uso nella zo¬ 
na e nell’ambito di una stagione 
irrigua compresa tra il mese di 
maggio e quello di agosto. Il vo¬ 
lume specifico di adacquamento 
è stato di circa 200 m^/ha. 

In aggiunta alle concimazioni 
azotate e aH’irrigazione sono 
state effettuate due cimature con 
l’intento di promuovere e favori¬ 
re la fuoriuscita dei germogli se¬ 
condari, una volta tolta l’inibi¬ 
zione della gemma apicale. 

I germogli secolari della prima 
cimatura sono stati utilizzati per 
formare il cordone bilaterale e 
quelli della seconda per costitui¬ 
re i capi a frutto (speroni od ar¬ 
chetti). 

Con tale tecnica solitamente si 
riesce ad abbreviare la durata 
della fase improduttiva del vi¬ 
gneto ed a impalcare le viti in 
modo definitivo anche nello 
stesso anno d’impianto. 

c) Evoluzione della fase di alleva¬ 
mento. 

L’intento di portare il vigneto 
all’impalcatura definitiva, già il 
primo anno, non è comunque 
riuscita, per l’andamento clima¬ 
tico del 1984, risultato eccessiva¬ 
mente piovoso e freddo (fig. 1), 
e per una grandinata che si è ab- 
battura sull’impianto compro¬ 
mettendo definitivamente il la¬ 
voro svolto. 

Durante la potatura invernale, 
perciò, è stato necessario taglia¬ 
re molto basse le viti, lasciando 
loro solo due nodi sopra il pun¬ 
to d’innesto. 

Nel 1985 si è reimpalcata la 
pianta, seguendo sempre le stes¬ 
se tecniche illustrate precedente- 
mente. 

d) Metodologia sperimentale. 

II vigneto è entrato in produzio¬ 
ne nel 1986. 

All’interno del piano sperimen¬ 
tale adottato nel vigneto sono 
state prese in esame solo le va¬ 
riabili ritenute utili alle finalità 
dal presente lavoro, mantenen¬ 
do costanti le altre. Inoltre, con¬ 
siderato che rimpianto irriguo 
prevedeva ali adaquatrici su fila¬ 
ri alterni ed accertata, nel 



-Chardonnay 

-locai friulano 


Fig. 3 - Andamento delle rese 
d’uva relative (%) in funzione 
della carica di nodi/vite. 

Simboli: - Chardonnay 

.Tocai f. I 


G.D.C., una diversità di resa tra j 
gli stessi, si è ritenuto opportuno 
scegliere solo quelli con la linea 
adacquatrice, risultati più omo- ’ 
i genei. 

Le tesi confrontate, ognuna con 
tre ripetizioni, sono allora state: | 

, 1 Tocai friulano allevato a I 
I G.D.C. 

2 Tocai friulano allevato a Cor- 
fina pendente semplice 

3 Chardonnay allevato a 
G.D.C. 

4 Chardonnay allevato a Corti¬ 
na pendente semplice. 

Per stimare l’anticipo o il ritardo 
ad entrare in piena produzione 
delle viti è stato utilizzato un in¬ 
dice Ir, dove 

resa uva G.D.C. 

Ir =- 

resa uva Cortina pendente 
semplice 

che viene qui definito «indice di 
ritardo», quando è inferiore od 
j uguale a 1 ed «indice di antici- 
I po», quando supera 1 . , 

Esso ha permesso, in pratica, di 
: evidenziare la durata della fase | 
I di allevamento o meglio il ritar- I 
1 do a raggiungere la piena pro- 
I dazione del G.D.C. rispetto ad 
una Cortina pendente semplice e 
di riflesso ad una Controspallie¬ 
ra (il tempo di impalcatura è si¬ 
mile tra le due forme) in ciascu¬ 
na delle due varietà. La tecnica 
irrigua adottata nel 1986 e nel ! 
1987, durante la fase produttiva ' 
del vigneto, prevedeva turni set- | 
timanali, come in precedenza, 

, mentre la stagione irrigua era i 
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Tab. 2 - Risultati produttivi ottenuti sul Tocai f. 
relativi Ir. 

e Chardonnay e 

Anno Vitigno 

Zuccheri ridutt. 
mosto % 

acidità titol. 
totale % 

pH 

mosto 


^ pv ^ Cori. P. 
semplice 

pw Cori. P. 
semplice 

pi P» Cori. P. 
semplice 

Tocai f. 

21.86 21.50 

5.52 5.27 

3.68 3.65 


n.s. 

n.s. 

n.s. 

1986 

Chardonnay 

20.53 20.07 

6.27 6.41 

3.56 3.85 


n.s. 

n.s. 

n.s. 

Tocai f. 

14.01 13.08 

11.27 11.54 

2.85 2.86 


n.s. 

n.s. 

n.s. 

1987 

Chardonnay 

15.05 15.63 

11.91 11.99 

2.82 2.87 


n.s. 

n.s. 

n.s. 

I dati riportati e saggiati ad un P = 0.01 e 0,05 non differiscono significativamente tra loro. 


leggermente diversa, iniziando 
all’allegagione (metà giugno 
circa) e terminando 10 giorni 
prima della vendemmia. 

Il volume d’adacquamento deri¬ 
vava dalla seguente equazione di 
bilancio idrico: 

1 = ETm - P - Af -h D + R - S 
(dove ETm = evapotraspirazio- 
ne massima, P = precipitazioni, 
Af = apporti di falda, D = per¬ 
dita per percolazione o drenag¬ 
gio, R = perdite per ruscella- 
mento superficiale, S = riserva 
idrica del terreno). In particola¬ 
re nel primo e nel secondo anno 
furono necessari rispettivamente 
4 e 2 interventi irrigui, ciascuno 
di 150-200 m^/ha circa. 

Oltre a seguire Tirrigazione ed a 
stimare le rese d’uva, sono stati 
rilevati il numero di nodi/pianta, 
il peso medio grappolo, la fertili¬ 
tà delle gemme e, nel mosto, la 
% di zuccheri riduttori, l’acidità 
titolabile totale ed il pH, sag¬ 
giando la significatività dei dati 
raccolti ai livelli di P = 0.05 e P 
= 0 . 01 . 

E stata inoltre eseguita un’anali¬ 
si sulla costanza produttiva. In 


questo caso è stata posta in rela¬ 
zione la produzione d’uva relati¬ 
va realizzata dai singoli vitigni 
(% uva del G.D.C. su quella 
della Cortina pendente semplice) 
con il numero di nodi per vite. 

Risultati e discussione 

Le rese d’uva per unità di super¬ 
ficie di un vigneto dipendono, 
come è noto, essenzialmente dal 
numero di nodi/ha, dal numero 
dei grappoli/germoglio e dal pe¬ 
so dei grappoli, a parità ovvia¬ 
mente ed entro certi limiti di va¬ 
riazione degli altri parametri di 
tecnica colturale. 

Analizzando la tab. 2, si osserva 
che lo Chardonnay presenta nel 
1986 e nel 1987 un Ir> 1, quindi 
rese d’uva maggiori sul G.D.C. 
(+ 25% circa), in dipendenza 
della più elevata carica di nodi- 
/ha, dovuta al maggior investi¬ 
mento unitario di viti/ha, perchè 
risultano costanti e non signifi¬ 
cativi gli effetti relativi al peso 
medio del grappolo ed alla fórti- 
lità delle gemme (stimata solo 
nel 1987) su entrambe le forme 
di allevamento. 


Il Tocai fi, al contrario, mostra 
un Ir = 1 nel 1986 ed un Ir> 1 
nel 1987 (+17% in uva sul 
G.D.C.). Nella prima annata, 
questo vitigno deve aver dimi¬ 
nuito, sempre per, la premessa 
fatta, la fertilità delle proprie 
gemme sul G.D.C., poiché il nu¬ 
mero di nodi/ha appare signifi¬ 
cativamente diverso e più eleva¬ 
to su questa forma di alleva¬ 
mento ed il peso medio del grap¬ 
polo non varia in maniera signi¬ 
ficativa tra lo stesso G.D.C. e la 
Cortina pendente semplice, 
mentre nella seconda annata, 
L’Ir> 1 risulta determinato sem¬ 
pre dalla maggior carica di nodi- 
/ha (tab. 2). 

I dati raccolti evidenziano, per¬ 
tanto, un diverso comportamen¬ 
to tra le due cvs, che potrebbe 
essere spiegato mettendo in rela¬ 
zione la loro attività vegetativa 
con l’andamento climatico tipi¬ 
co della zona, precedentemente 
illustrato. Il Tocai f., per esem¬ 
pio, è una varietà molto vigoro¬ 
sa e può estrinsecare tutta la sua 
forza vegetativa in presenza di 
primavere ad elevata precipita¬ 
zione, diventando così estrema- 
mente sensibile a successivi ed 
eventuali periodi poco piovosi 
(fig. 1), tanto più se è impalcato 
su una forma di allevamento 
con carica di nodi ceppo mag¬ 
giore (G.D.C.) e pertanto più 
esigente dal punto di vista idrico 
e se il terreno è incapace di sop¬ 
perire alla mancanza di precipi¬ 
tazioni con la costituzione di 
una sufficiente riserva idrica uti¬ 
le, a causa del suo contenuto in 
scheletro (tab. 1). 

Lo Chardonnay, invece, è una 
cv. meno vigorosa, con un ac¬ 
crescimento più equilibrato e 
controllato e di fronte ai medesi¬ 
mi andamenti climatici è relati¬ 
vamente meno vulnerabile del 
Tocai f., come messo in eviden- 


Tab. 3 - Risultati produttivi ottenuti sul Tocai f. e Chardonnay. 


Anno 

Vitigno 

Resa uva 

Ir 

Peso medio 

Ir 

Fertilità 

N. Medio 

N. Medio 

1 

(t/ha) 


grappolo (g) 


reale 

gemme 

Nodi/vite 

Nodi/ha 

1 


G.D.C. 

Cori. P. 
Semplice 


G.D.C. 

Cori. P. 
Semplice 


G.D.C. 

Cort. P. 
Semplice 

p\ Coll. P, 
Semplice 

G.D.C. 

Cori. P. 
Semplice 


Tocai f. 

15.06 

15.04 

1.00 

146 

145 

1.00 



80 60 

173910 

114285 




n.s. 



n.s. 





a 

b 

1986 

Chardonnay 

17.76 

14.15 

1.25 

152 

148 

1.03 



80 60 

173910 

114285 



a 

b 



n.s. 





a 

b 


Tocai f. 

29.50 

25.21 

1.17 

134.5 

135 

1.00 

0.95 

0.93 

65 57 

141310 

108300 



a 

b 



n.s. 



n.s. 


a 

b 

1987 

Chardonnay 

30.46 

24.46 

1.24 

131.5 

132 

1.07 

1.09 

1.07 

62 56 

134780 

106400 



a 

b 



n.s. 



n.s. 


a 

b 


za dalla fig. 3 dove si può osser¬ 
vare nell’ambiente in esame co¬ 
me le sue viti incrementino le 
proprie rese in uva all’aumenta¬ 
re della carica di nodi/vite in 
maniera più sollecita ed in misu¬ 
ra maggiore delle viti di Tocai f. 
Se si tiene conto di tutto questo 
e del fatto che le piante hanno 
usufruito solo parzialmente dei 
vantaggi deH’irrigazione a causa 
dell’apparato radicale poco 
espanso per la loro giovane età e 
troppo distante dal punto di ba¬ 
gnatura, i risultati produttivi ap¬ 
pena descritti appaiono allora 
più chiari e giustificati. Per 
quanto riguarda l’aspetto quali¬ 
tativo della produzione, la tab. 3 
non mette in evidenza significa¬ 
tive differenze tra le tesi con¬ 
frontate ed in special modo nel¬ 
lo Chardonnay impalcato a 
G.D.C., che ha fatto registrare 
sia nel 1986 che nel 1987 sempre 
un incremento di resa ed un 
Ir>L 

Conclusioni 

L’impostazione data al lavoro 
ha permesso di mettere in luce, 
in conformità agli obiettivi pre¬ 
fissati, una diversa attitudine 
delle due varietà a raggiungere 
la fase di piena produzione in 
tempo più o meno brevi. 

Il Tocai f. ha presentato all’ini¬ 
zio un Ir = 1 e solo il secondo 
anno ha mostrato un più logico 
Ir>l. Lo Chardonnay, vicever¬ 
sa, ha fatto registrare un Ir>l 
già a partire dal primo anno di 
produzione. Conseguentemente, 
sotto l’aspetto agronomico, que¬ 
st’ultimo vitigno ha fatto vedere, 
contrariamente alle aspettative, 
una maggiore precocità di messa 
a frutto, in relazione probabil¬ 
mente ad un suo più elevato 
grado di stabilità produttiva 
manifestato nell’ambiente della 
prova. 

Questa maggiore stabilità si tra¬ 
duce con ogni probabilità in un 
vantaggio anche economico, 
sebbene il ritardo denunciato 
dal Tocai f. non sembri, a pri¬ 
ma vista, eccessivamente preoc¬ 
cupante. 

Nessun deprezzamento qualita¬ 
tivo si è evidenziato sull’uva 
prodotta dai due vitigni • 

— Il lavoro è stato eseguito nell'am¬ 
bito del Progetto finalizzato «Viti¬ 
coltura» sub-progetto 3° «Raziona¬ 
lizzazione degli impianti» del Mini¬ 
stero per l’Agricoltura e delle Foreste 
e anche con il contributo del Centro 
regionale vitivinicolo del Friuli- 
Venezia Giulia. 

— Ferruccio Giorgessi, è sperimenta¬ 
tore presso l’Istituto Sperimentale per 
la Viticoltura di Conegliano (Tv). 


I dati contrassegnati con lettere diverse difTeriscono significativamente tra loro ad un P = 0.01 (lettere maiuscole) e ad un P = 0.05 (lettere minuscole). 






























Attualità 


Una grande 
iniziativa 
della Camera 
di Commercio 
di Gorizia 

Eurovite 
a Gorizia 



urovite 90 è la dicitura che identifica 
un entusiasmante pacchetto di iniziati¬ 
ve fieristico-congressuali, dedicate alle 
metodologie, alle strumentazioni, alle tecni¬ 
che ed agli apporti delle scienze sostantive, 
che contribuiscono complessivamente a for¬ 
mare il corpo teorico e pratico della viticoltu¬ 
ra moderna. 

Grazie alPintuizione e disponibilità del Presi¬ 
dente della C.C.I.A.A. di Gorizia, dottor En¬ 
zo Bevilacqua, la rassegna si terrà nel quartie¬ 
re fieristico dal 30 novembre al 3 dicembre 
1990. 

Eurovite ’90 sarà la prima fiera internaziona¬ 
le della barbatella ed inoltre la prima rasse¬ 
gna dei macchinari, delle attrezzature ed ac¬ 
cessori, indispensabili al vivaismo viticolo ed 



al successivo impianto delle barbatelle stesse. 
(Si ricordi che le regioni delle tre Venezie pro¬ 
ducono attualmente il 75% delle barbatelle in 
Italia, mentre il 60% delle stesse è prodotto 
nella sola regione F.V.G.). 

Saranno, quindi, in mostra attrezzature per 
l’innesto, macchine per la messa a dimora, , 
copertura ed estirpo, degli innesti-talea, non- ; 
chè impianti per la conservazione del legno di 
moltiplicazione e delle marze innestate, fino 
alla paraffinatura ed imballaggio delle pianti- ' 
ne. Verrà inoltre allestita una sala per la de¬ 
gustazione dei vini microvinificati, ottenuti da 
cloni selezionati e cioè da viti discendenti per 

... I 

via vegetativa da un unico genitore. 

L’enologia della regione Friuli-Venezia Giu¬ 
lia, ha appena raggiunto la maggiore età ed 
ha conquistato notevoli spazi commerciali ed 
alti livelli qualitativi, il che è dovuto in gran 
parte all’applicazione, nelle pratiche di canti- j 
na, dei moderni concetti di vinificazione e di 
imbottigliamento, che hanno grandemente 
valorizzato la materia prima. 

Purtroppo, l’attività primaria svolta quotidia- : 
namente in campagna, non è, fin qui, mai sta- j 
ta illuminata dai riflettori del protagonismo, 
che da tempo rischiarano il settore vinicolo: 
sotto questo aspetto, la viticoltura è quasi 
sempre stata la cenerentola dell’enologia. 
Lavorare la vite è per lo più rimasta un’attivi¬ 
tà oscura e non sempre gratificante. Certo 
non comparabile al potere di attrarre l’atten¬ 
zione e di suscitare commenti, che ha invece 
mostrato di possedere il vino: fa più parlare 
un solo bicchiere di buon vino, che 100 Kg. di 
ottima uva! 

Ma ora è venuto il momento di dedicare mag¬ 
giore attenzione alla vite e di non perdere al¬ 
tro tempo, perchè una cosa è sicura, che mi¬ 
gliorando la viticoltura non facciamo altro 
che elevare ed arricchire ancora più il vino 
friulano. 

Ecco quindi che avere in regione una rassegna 
specializzata, la quale dedica tutto il suo spa- ' 
zio alla viticoltura ed al suo indotto, non solo 
fa crescere la qualità della produzione regio- i 
naie, ma anche quella internazionale, sia sot¬ 
to il profilo economico che sociale. 

Per realizzare vigneti di produzione qualitati¬ 
va e longevi, è necessario mettere a dimora 
materiale sano e selezionato, rendere coscienti 
e responsabili non solo i vivaisti ma anche i | 
viticoltori dei nuovi aspetti tecnici che la viti- j 
coltura moderna presenta, sia nel settore vi- | 
vaistico che fitopatologico. Gorizia ospiterà 
così i produttori di barbatelle franche e inne¬ 
state, di talee di portainnesto, nesti, talee di 
vivaio, nonché ricercatori e studiosi di viticol¬ 
tura provenienti da tutta l’Europa, proprio 
alla vigilia del centenario del Congresso 
enologico che si tenne esattamente dal 16 al 
21 settembre 1891 nella medesima città. 

Gorizia torna così ad avere il suo ruolo deter¬ 
minante e centrale per la coltura della vite 
nella nuova Europa# 





















Attualità 


Ancora sulla 
storia del... 


Tokay 

locai 


28 di Mario Castagnaviz 


I 


F iumi di parole sono scivolati dal simbo¬ 
lico vecchio monte profumato della ne¬ 
mesi storica, culturale, tecnica, enologi¬ 
ca e rurale del Tokay e del Tocai friulano. 

Il secondo è sicuramente uno dei vitigni più 
qualificati del firmamento di enotria, un viti¬ 
gno ricco di immagine, di forza, di attrattive 
secolari, una varietà consolidatasi saldamente 
al primo posto dei bianchi del Friuli-Venezia 
Giulia, un filone che accanto alla indiscussa al¬ 
ta qualità e tipicità del vino fornito è incorso, 
suo malgrado, in varie contestazioni e sottili 
I distinguo sulle sue origini e sul diritto ad un 
nome ampelografico preciso e consolidato dal¬ 
l’uso e dalla tradizione che lo hanno portato, 
anche recentemente, di fronte a tribunali inter¬ 
nazionali come quelli della C.E.E. E senza vo¬ 
ler assolutamente aprire o riaprire nè nuove nè 
vecchie diatribe, polemiche o discussioni — e 
la cosa nel passato ha interessato ed alle volte 
infiammato tecnici, studiosi, difensori ad ol- 
j tranza di questo vino pregiatissimo, unico e 
decisamente soltanto «friulano» — con questa 
nota mi auguro di portare una ulteriore infor¬ 
mazione storico-tecnica sul Tocai friulano che 
noi oggi ritroviamo per la degustazione sia 
nella nostra Regione che al di fuori della stessa 
e ciò partendo da un’analisi sul Tokay (unghe¬ 
rese) fatta ben 130 anni addietro. 

Un agronomo del tempo, il Lomb, cosi si 
• esprimeva nel 1860 in uno scritto enologico del 
Coglio (ovviamente Collio) a proposito di To¬ 
kay: «...intorno al luogo che produce sì nobile 
liquore, (qui non è, e giustamente mi pare, 
chiamato vino e più oltre sarà ben chiaro an¬ 
che il perchè) e al modo di prepararlo». 

I «I monti del Tokay, ..., sono una continuazio- 
1 ne dei Carpati. La costa a solatio, protetta ver¬ 


so settentrione dai venti, non ha innanzi a sè | 
alcuna altura che la copra, ond’è che il clima j 
vi è dolce, e potente da mattina a sera l’azione I 
del sole: ma la natura, per quanto qui si mostri 
benigna, non basterebbe a generare il prezioso 
vino, se non la soccorresse il diligentissimo 
studio dei terrazzani (il terrazzamento dei pen¬ 
dìi). 

Credesi che in niun luogo del mondo siasi por¬ 
tata a tanta perfezione la coltura delle viti, co¬ 
me dagli abitanti della piccola città di Tokay e 
delle circostanze (adiacenze). I più non sanno ’ 
nè leggere nè scrivere, che tutti attendono da 
bimbi alla vigna, ma fanno meravigliare le co¬ 
gnizioni che hanno in questa materia i più 
idioti villani, e l’accortezza con cui sanno ac¬ 
conciamente provvedere alla buona riuscita 
dell’uva, e tutte le sa distinguere il buon vi¬ 
gnaio non pur dalle foglie, ma in tempo d’in¬ 
verno dalla forma e condizione del legname». ' 
E dopo un quadro generale abbastanza am¬ 
polloso ed autoincensatore: «...è opinione ge¬ 
nerale di quei solenni praticoni, che il sugo del¬ 
l’uva tanto più scapiti in bontà, quanto più i 
grappoli distano dal ceppo... Dopo la vendem¬ 
mia, ciò che rimane vien coperto di terra, (si 
tratta di viti tenute a ceppaia) si che la vigna 
prende aspetto di un campo incolto sparso di 
monticoli, come si veggion fare piccioletti alle ■ 
talpe. All’aprirsi dell’anno, in sullo scorcio di 
marzo, la terra si sgombra e si potano le viti, 
acciocché il succo non si perda inutilmente nei 
tralci che si vogliono recidere; più tardi si lega¬ 
no i nuovi sarmenti ad un palo che si ficca per 
terra; poi fino alla vendemmia non è a far al- | 
tro che sarchiare diligentemente il terreno, af- ■ 
finché piante parassite non ne suggano i prin- I 
cipi nutritivi togliendoli alla vite (non erano 











ancora arrivati i guai fillosserici e quelli fungi¬ 
ni avevano un peso e sistemi di lotta ben diver¬ 
si dagli attuali)... Il tempo della vendemmia si 
discute e termina dal consenso di quei del pae¬ 
se che han maggior nome per ampi poderi ed 
esperienza... Per ciò che la vendemmia si faccia 
nella giogaia del Tokay più tardi del solito 
quando il sole ha molto perduto della sua for¬ 
za e le radici hanno cessato di mandar succhi 
nutritivi nei rami, molti raspoli han l’aria d’u¬ 
va passa, del color dell’ambra, o tinti ben anco 
dalla nebbia e dal notturno gelo d’un leggero 
color di viola; questi sono i più preziosi, anzi 
quelli, cui il vino del Tokay deve la sua celebri¬ 
tà. Mettonsi da parte nel vendemmiare, per 
servirsene poi nel fare le diverse sorta di vi¬ 
no,... L’uva comune si pigia, e levatone il pri¬ 
mo mosto, si pone sotto il torchio per spre¬ 
merne il secondo; poi tanto all’uno che all’al¬ 
tro s’aggiunge una certa quantità d’uva passa 
ben cernita, che quanto è maggiore quanto più 
di bontà cresce il vino. Quello che si ottiene 
dalla sola uva passa chiamasi essenza; ma poi 
che se ne fa poco, non è concesso che alle corti 
primarie e ai padroni dei vigneti di farne dare 
un bicchierino alle ultime mense». (Si trattava 
di essenza o liquore degno (!!) di comparire in 
tavola esclusivamente in chiusura dei pranzi 
nobiliari e di casta). Questo era, ed in buona 
parte lo è ancora, il Tokay ed a prescindere da 
eventuali origini comuni, cosa che spetta ad al¬ 
tri provare o respingere, non ha attualmente 
alcun parentado con lo splendido Tocai friula¬ 
no, il re dei bianchi secchi nostrani, il principe 
degli aperitivi, il vino dell’amicizia, l’accoppia¬ 
ta enoica ideale per il pesce, per il prosciutto 
crudo, per tanti antipasti, per il buongustaio 
amante di queU’inconfondibile ed inimitabile 
sapore di mandorla amara, il ristoratore più 
affidabile di ogni lavoratore# 
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di Massimo Bassani 


I 


O rmai da molti anni hanno fatto la loro 
comparsa sul mercato bottiglie parti¬ 
colari, quali il Tignanello, il Sassicaia, 
l’Apicio ad esempio, e molti altri. Non tutti 
all’inizio hanno capito il significato attribuito 
dai produttori a questi vini. Molti recavano e 
recano tuttora la dicitura «vino da tavola», 
eppure il loro costo è sensibilmente superiore 
' a quello di prestigiosi vini a D.O.C. Queste 
bottiglie le abbiamo incontrate sui tavoli dei 
migliori ristoranti delle più grandi città del 
mondo, da Roma a New York, da Londra a 
Tokio. Sono «vestite» con cura particolarissi¬ 
ma, il vetro non è mai quello tradizionale del- 
1 la Renana o della Bordolese ma è austero, più 
' pesante di quelli comuni, in una parola: più 
importante. 

I nomi che identificano questo tipo di vini so¬ 
no generalmente di fantasia, oppure riporta¬ 
no il nome del podere o di quel vigneto parti¬ 
colare, tendono comunque ad identificare e a 
sottolineare in modo netto ed inequivocabile 
una scelta di qualità. 

Sono il risultato di un lavoro durato anni ed 
anni, rappresentano il frutto di uvaggi prova- 
I ti e riprovati nelle quantità e nelle varietà. 

I L’invecchiamento, moderato o lungo, viene 
I effettuato in varietà di legno differenti come 
rovere, castagno, quercia o altri; i recipienti 
sono di carature diverse ed in ultimo il vino 
viene affinato in bottiglia. 

Quante prove e che trepidazione! Abbiamo 
ottenuto un prodotto con infinite sfumature 
tutte ricercate e fortemente volute: le più va¬ 
rie ed emozionanti nouances. E qui superia- 
i mo prepotentemente la soglia del solo: «pro- 
j durre bene», «produrre genuino», e diventia- 
I mo degli artisti, cioè forgiamo, plasmiamo 


una materia, il vino, come lo scultore plasma I 
e dà forma compiuta alla creta. Mettiamo 
qualche cosa di noi, identifichiamo quel vino 
con le nostre scelte che così lo hanno voluto. 
Ora ci poniamo di fronte al giudizio severo di 
qualificati assaggiatori che potranno decreta¬ 
re il nostro successo, confermare le nostre 
scelte, la nostra sensibilità, e siccome ponia¬ 
mo in gioco la nostra credibilità non dobbia¬ 
mo sbagliare. 

A quella bottiglia dobbiamo arrivarci solo | 
quando saremo convinti di essere maturi per 
farlo. Un errore potrebbe costarci caro in ì 
termini d’immagine. Ogni azienda agricola 
conosce il suo prodotto migliore, frutto di 
uno studiato e fortunato intreccio favorevole 
tra terreno, barbatella, esposizione e micro¬ 
clima: è quello il prodotto che va «elabora¬ 
to». 

Questo, ritengo sia un aspetto importante e 
cioè: non sviluppare una produzione indiscri¬ 
minatamente generalizzata da un punto di vi¬ 
sta varietale solo perchè così vuole il mercato, 
ma di insistere laddove si pervenga a dei risul¬ 
tati di eccellenza, per migliorarli, se possibile, 
ulteriormente. Il risultato di questi sforzi rap¬ 
presenterà la bandiera dell’azienda, ne raffor¬ 
zerà l’immagine e potrà darle grande fama. In 
Francia (e scusatemi se ci ricasco, ma secon¬ 
do me abbiamo ancora molto da imparare), 
oltre alle già blasonatissime zone come la 
Champagne, sono stati regolamentati e codi¬ 
ficati i cru che il nostro buon Veronelli ha 
cercato da anni di valorizzare anche in Italia. 

E questa una strada da percorrere con pru¬ 
denza e con serietà, per un Friuli sempre più 
protagonista sulla scena enologica mondia¬ 
le • 
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Una tecnica 

dei gas inerti 

eicace 

in cantina 

e completa 


di Vanni Tavagnacco 


N el corso della produzio¬ 
ne, conservazione ed in¬ 
vecchiamento del vino 
avvengono fenomeni di ossido- 
riduzione, di natura assai com- 
I plessa, che influenzano notevol¬ 
mente le caratteristiche chimi¬ 
che ed organolettiche del pro¬ 
dotto finito. 

In generale si può affermare che 
una lieve ossidazione, per un 
periodo di tempo lititato, è giu- 
I stincata per il normale invec¬ 
chiamento dei vini rossi, mentre 
i è deleteria per i vini bianchi o 
comunque per quelli che debbo¬ 
no rimanere freschi e fruttati. 

, Infatti il contatto con farla può 
condurre a reazioni indesidera¬ 
te di imbrunimento a carico 
delle sostanze polifenoliche e di 
trasformazione dei composti 
aromatici, con conseguente 
peggioramento delle caratteri¬ 
stiche organolettiche. 

1 Oltre a modificazioni di natura 
: ossidativa, enzimatica o chimi- 
I co- fisica, un prolungato con¬ 
tatto con faria può facilitare 
l’insorgenza di alterazioni mi¬ 
crobiche favorendo lo sviluppo 
di lieviti nocivi, come la Candi¬ 
da mycoderma, agente della 
fioretta, o di batteri aerobi co- 
, me f Acetobacter, che provoca 
l’acescenza. 

I metodi usuali che consentono 
di limitare fazione nociva del¬ 
l’aria sono numerosi, ma quasi 
sempre imperfetti: si possono 
ricordare l’impiego dell’anidri¬ 
de solforosa, fuso di mantenere 
pieni i vasi vinari, l’adozione di 
colmatori, faggiunta di liquidi 
non miscibili col vino (olio di 
paraffina, ecc.), l’impiego di pa¬ 
stiglie galleggianti antifioretta. 
L’esclusione dell’ossigeno per 
mezzo di gas inerti (anidride 
carbonica, azoto, argon) è una 


' tecnica assai più efficace e com¬ 
pleta delle precedenti e può es¬ 
sere realizzata nel corso di tutte 
le fasi di elaborazione del pro¬ 
dotto: dalla spremitura dell’uva 
all’imbottigliamento del vino. 

I Conservazione in atmosfera 

di gas inerte 

L’impiego dei gas inerti nell’in¬ 
dustria enologica può essere 
esteso a diverse fasi della lavo- 
I razione; in particolare trova ap- 
I plicazione nel condizionamento 
I delle uve in anaerobiosi (vinifi¬ 
cazione per macerazione carbo¬ 
nica), nella fermentazione di vi¬ 
ni bianchi a temperatura con¬ 
trollata ed in ambiente povero 
I d’ossigeno, nella gassificazione 
dei vini frizzanti e spumanti, 
nell’imbottigliamento, ecc. 

La fase in cui tale impiego tro¬ 
va per il momento maggiori ap¬ 
plicazioni è tuttavia quella della 
conservazione del vino, soprat¬ 
tutto nel caso di vasi vinari non 
completamente pieni. 

L'azoto 

II gas inerte più comunemente 
impiegato in enologia è l’azoto: 
è un gas incolore, inodore, insa¬ 
pore, non tossico ed inerte. Si 

j utilizza quale azoto puro, con¬ 
tenente meno di 1 ml/hl di ossi- 
I geno, e viene posto in commer- 
I ciò in bombole di acciaio conte¬ 
nenti 4-6 m^ di gas. 

I La solubilità dell’azoto nel vi¬ 
no, sebbene inferiore a quella di 
altri gas, è ancora sensibile an- j 
che se, d’altra parte, il vino è ! 
praticamente sempre saturo 
d’azoto. Infatti, nel corso della ! 
vinificazione, della conservazio¬ 
ne e per effetto dei vari tratta- 
, menti, il vino viene ripetuta- 


mente a contatto con faria as¬ 
sorbendola; ma mentre l’ossige¬ 
no si combina, l’azoto si accu¬ 
mula. 

Alcuni inconvenienti legati al- 
j fuso di questo gas, quali carat- 
' teristiche organolettiche inferio- 
I ri a quelle dei vini corrispon¬ 
denti conservati in atmosfera di 
anidride carbonica, o la com¬ 
parsa di un sapore «salino» non 
I meglio identificato, sono presu¬ 
mibilmente da imputare alfim- 
I piego di azoto non sufficiente- 
mente puro o, più verosimil¬ 
mente, alla diminuzione del 
contenuto naturale di anidride 
, carbonica del vino, con conse- 
I guente appiattimento del gusto. 
Per questo motivo lo stoccaggio 
sotto azoto puro viene general¬ 
mente limitato a periodi brevi, 
mentre fuso di questo gas può 
I essere di notevole utilità in fase 
1 di imbottigliamento, sia per il 
i «lavaggio» delle bottiglie che 
f per eliminare faria presente 
nello spazio di testa. 

L’anidride carbonica 

È un gas incolore, più pesante 
dell’aria, di sapore leggermente 
acido e di odore debolmente 
pungente. 

L’anidride carbonica è solubile 
in acqua, in funzione della tem¬ 
peratura e della pressione, con 
reazione debolmente acida per 
formazione di acido carbonico. 
In quantità superiore ai 15 g/1 
esplica un’azione antifungicida 
e batteriostatica, fuorché sui 
batteri lattici. 

L’anidride carbonica è un co¬ 
stituente naturale di tutti i vini, 
in quantità variabili da 50 mg/1 
per i vini invecchiati a 2 g/1 per 
quelli giovani; essa influisce no¬ 
tevolmente sulle caratteristiche 














organolettiche, tanto che con 
valori di CO 2 : 

— inferiore a 200 mg/1 il vino 
risulta piatto; 

— da 400 a 500 mg/1 il vino è 
fresco e le qualità organoletti¬ 
che risultano accentuate; 

— a partire da 700 mg/1 appare 
un sapore «piccante», apprez¬ 
zato nei vini giovani 0 bianchi; 

— a partire da 1 g/1 si ha una 
percentuale molto netta del gas 
e compaiono delle bollicine; 

— oltre i 2 g/1 si hanno dei vini 
frizzanti. 

La grande solubilità di questo 
gas, soprattutto con basse tem- | 
perature ed altre pressioni, ne 
sconsiglia l’uso allo stato puro 
per la conservazione di reci¬ 
pienti non pieni; viene di solito 
utilizzata una miscela con fa- I 
zoto, per evitare la dispersione 
deiranidride carbonica natura¬ 
le di alcuni vini con conseguen¬ 
te perdita di freschezza e peg¬ 


gioramento delle caratteristiche 
organolettiche olfattive. 

Impianti ed attrezzature 

Esistono diverse soluzioni al 
problema della conservazione 
dei vini in atmosfera di gas 
inerte, ma le migliori sono ov¬ 
viamente quelle che consentono 
il minor consumo di gas. La ca¬ 
ratteristica principale degli im¬ 
pianti deve essere quindi quella 
di essere dotati di recipienti er¬ 
metici che possano sopportare 
una leggera sovrappressione. 
Sono atti a questo scopo i vasi 
vinari metallici (acciaio inox 0 
ferro smaltato), in resina rinfor¬ 
zata con fibre di vetro, a condi¬ 
zione che tutte le attrezzature 
accessorie quali portelli, camini, 
valvole, giunti, siano a perfetta 
tenuta di gas; le vasche in ce¬ 
mento vetrificato 0 rivestito 
con resine epossidiche sono an- 


I ch’esse utilizzabili, purché si 
eviti di lavorare sotto pressione, 

[ mentre le vasche in cemento 
grezzo e le botti in legno non 
sono idonee. 

All’uscita dalle bombole il gas 
viene generalmente fatto espan¬ 
dere una prima volta e circola 
in tubature di rame ad una 
pressione variabile da 2 a 8 bar. 

' In seguito viene fatto espandere 
una seconda volta: alcuni im¬ 
pianti lavorano a 15-20 millibar 
e le tubature del gas e le valvole 
sono in policloruro di vinile; al¬ 
tri sono concepiti per mantene¬ 
re nei vasi pressioni variabili da 
0.1 a 0.2 bar, che sono garazia 
di buona tenuta delle tubature e 
I dei recipienti, mediante ridutto- 
' ri di pressioni e valvole regola¬ 
trici di portata. 

Da notare che la CO 2 espanden¬ 
dosi assorbe sensibili quantità 
di calore, per cui, per avere un 
I fiusso di erogazione regolare, è 


bene disporre di un sistema di 
riscaldamento in linea. 

Sulla tubatura di alimentazione 
viene posta una valvola di sca¬ 
rico che impedisce di superare, 
all’interno del recipiente, una 
pressione prestabilita, ed una 
valvola di sicurezza che impedi¬ 
sce di fare il vuoto nella fase di 
svuotamento. Un’altra valvola 
permette di isolare le vasche che 
hanno raggiunto la pressione 
desiderata, ed un manometro 
disposto su ogni vasca consente 
il controllo di tale pressione; i 
tubi di livello sono raccordati 
alla sommità delle vasche in 
modo da poter equilibrare la 
pressione e fare una lettura cor¬ 
retta. 

Gli impianti di conservazione in 
atmosfera di gas inerte, secon¬ 
do quella che a tutt’oggi pare la 
soluzione più razionale ed effi¬ 
ciente, sono costituiti da vasche 
metalliche provviste soltanto di 
due aperture nella parte supe¬ 
riore: una, situata nel punto più 
elevato della vasca, è chiusa da 
una valvola «troppo pieno»; 
l’altra è collegata con la tuba¬ 
zione dell’azoto ed è munita di 
rubinetto e collegata con un 
manometro. 

Nelle vasche viene mantenuta 
una pressione di 0.1-0.2 bar. 
Quando non viene utilizzata, 
ogni vasca può essere isolata 
chiudendo il rubinetto ed inter¬ 
rompendo la circolazione del¬ 
l’azoto; in queste condizioni si 
può anche controllare diretta- 
mente sul manometro la tenuta 
del recipiente. In caso di neces¬ 
sità la vasca viene dapprima 
completamente riempita di vi¬ 
no; quando il liquido affiora 
daH’apertura superiore si chiu¬ 
de ermeticamente la valvola, e 
quindi si lascia fuoriuscire una 
certa quantità di vino dal rubi¬ 
netto inferiore della vasca im¬ 
mettendo contemporaneamente 
l’azoto in modo da creare uno 
strato di gas inerte alla pressio¬ 
ne desiderata. 

A questo punto la vasca è pron¬ 
ta per la conservazione; per il 
travaso del vino è sufficiente 
aprire neH’ordine: la bombola 
dell’azoto, il rubinetto che por¬ 
ta il gas alla vasca e la valvola 
inferiore di scarico. 

Occorre infine ricordare che è 
un grave errore pensare che si- | 
sterni di conservazione con gas 
inerti permettano di eliminare 
completamente l’anidride sol¬ 
forosa, il cui impiego, seppure 
in dosi limitate, è sempre ne¬ 
cessario anche con queste tec¬ 
niche# 




























La legge in cantina 


Spigolature 
e commenti 


Attenti 
alle scadenze 


34 di Marco Zampar 


ultimo numero del 
«Vigneto» dedicato 
esclusivamente al Vini- 
taly, con il suo ampio catalogo 
di etichette, ha dato l’esatta im¬ 
magine delle aziende vitivinico¬ 
le regionali, che si sono date 
una veste grafica moderna, in 
: linea con i tempi, all’altezza 
della fama dei vini prodotti. 
Una viticoltura in cammino in¬ 
somma, che richiama un vec¬ 
chio slogan del Centro in auge 
una decina di anni fa. 

«Una viticoltura in cammino» 
non solo nella presentazione del 
, prodotto, nell’immagine delle 
! aziende, ma che sta adeguando 
I alla realtà degli anni 2000 an- 
I che le norme che la regolano. 

* Nell’arco di un anno, infatti, 
sono stati pubblicati sulla Gaz¬ 
zetta Ufficiale i disciplinari di 
produzione delle D.O.C. «Ison¬ 
zo» (G.U. 15.02.89 n. 38), 
«Aquileia» (G.U. 22.05.89 n. 
53), «Colli orientali del Friuli» 
(G.U. 04.11.89 n. 258) e «Col¬ 
ilo» (G.U. 11.04.90 n. 85). 

Ma altre innovazioni si stanno 
preparando. 

Il 29 marzo scorso si è tenuta a 
Udine, presso la sala riunioni 
della Camera di Commercio, la 
pubblica audizione sulle modi- 
I fiche richieste dal Consorzio 
I «Grave del Friuli» che, oltre al- 
1 l’inserimento di nuove tipologie 
, di vino, predispone l’indicazio- 
I ne geografica «Friuli» come 
cappello alla denominazione 
‘ stessa, facendo il primo e decisi¬ 


vo passo per una denominazio¬ 
ne a livello di Regione che pos¬ 
sa, in un futuro non molto lon¬ 
tano, comprendere le attuali zo¬ 
ne a D.O.C. come sottodenomi¬ 
nazioni della regione determi¬ 
nata. 

Il Consorzio D.O.C. «Latisana 
del Friuli», nell’Assemblea del 7 
maggio scorso, ha esaminato 
I una prima stesura delle propo- 
! ste di modifica da apportare al 
disciplinare di produzione che 
prevedono, tra l’altro, l’amplia- 
! mento della zona tutelata fino a 
congiungersi con l’attuale con¬ 
fine della D.O.C. «Aquileia» e, 
per la designazione, l’indicazio¬ 
ne geografica «Friuli» seguita 
dal nome del vino e dalla speci¬ 
ficazione «Latisana». 
L’Associazione per lo Spuman¬ 
te Friuli classico ha allo studio 
il disciplinare di produzione per 
lo spumante prodotto in Regio¬ 
ne sia con il metodo champe- 
I noise che con il metodo char- 
I mat ottenuti da uve di Char- 
I donnay. Pinot bianco e Pinot 
nero prodotte in tutti i territori 
coperti dalle zone a D.O.C. del 
Friuli-Venezia Giulia. 

Entro il prossimo 30 giugno de¬ 
vono essere presentate ai Co¬ 
muni in cui sono situati i vigne- 
I ti le domande di iscrizione per i 
nuovi vini ammessi dai discipli¬ 
nari «Colli orientali del Friuli» 

' e «Collio» nonché le comunica¬ 
zioni di estirpo e di reimpianto 
tenendo ben presente che, salvo 
proroghe, nel 1991 cessano i be- 
























nefici previsti dal Reg. CHE 
458/80 per la ristrutturazione 
collettiva dei vigneti. 

Particolare attenzione devono 
avere i produttori della zona 
«Colli orientali del Friuli» nella 
denuncia delle varietà «Raman¬ 
dolo», «Ramandolo classico» e 
«Verduzzo friulano». Il Mini¬ 
stero deH’Agricoltura, in rispo¬ 
sta ai quesiti posti in merito 
dairAmministrazione Regiona¬ 
le, con propria nota del 16 gen¬ 
naio scorso, ha stabilito l’istitu¬ 
zione per ognuna delle tre tipo¬ 
logie di prodotto di un apposito 
Albo, motivando che il «Ver¬ 
duzzo friulano» presenta carat¬ 
teristiche produttive e qualitati¬ 
ve sensibilmente dalla varietà 
«Ramandolo». La nota ministe¬ 
riale precisa che allorché si veri¬ 
fichino condizioni particolari, 
quali annate sfavorevoli dal 
punto di vista climatico, condi¬ 
zioni commerciali, ecc. possa 
essere rivendicata la denomina¬ 
zione «Verduzzo friulano» dai 
vigneti iscritti negli Albi del 


«Ramandolo» e del «Ramando¬ 
lo classico», sempre che la scel¬ 
ta venga attuata al momento 
della presentazione della de¬ 
nuncia delle uve. L’art. 8 del 
nuovo disciplinare di produzio¬ 
ne «Colli orientali del Friuli» 
prevede che i vini «Picolit», 
«Ramandolo» e «Ramandolo 
classico» devono essere immessi 
al consumo esclusivamente in 
bottiglie di capacità non supe¬ 
riore a 1. 0.750 e chiuse con tap¬ 
po sughero e con l’obbligo di 
indicare l’annata di raccolta. 
Pertanto la vendita di «Picolit», 
«Ramandolo» e «Ramandolo 
classico» in recipienti di capaci¬ 
tà superiore portano automati¬ 
camente al declassamento del 
prodotto con le conseguenti co¬ 
municazioni all’Istituto Centra¬ 
le per la Repressione delle Fro¬ 
di, le registrazioni sui registri di 
commercializzazione ed il rifa¬ 
cimento dei conteggi per la di- 
stillazione obbligatoria a cui so¬ 
no soggetti tutti i vini da tavola. 
Attenzione però, immettere al 


consumo un vino significa in¬ 
trodurlo nel circuito commer¬ 
ciale e non venderlo per un suc¬ 
cessivo imbottigliamento. Quin¬ 
di, se un produttore vende il 
suo vino ad un imbottigliatore, 
non lo mette cioè direttamente 
sul mercato, non perde il diritto 
alla D.O.C. 

In previsione della prossima 
modifica al D.P.R. 930/63 rela¬ 
tivo alla tutela delle denomina¬ 
zioni di origine il Ministero ha 
recepito, come indicazione, i se¬ 
guenti criteri per l’iscrizione dei 
vigneti agli Albi e per le denun- 
cie di produzione delle uve a 
denominazione di origine. 

È stato indicato dal 30 giugno 
al 31 agosto dell’anno successi¬ 
vo il lasso di tempo concesso 
agli Organismi preposti per ef¬ 
fettuare gli accertamenti per le 
nuove iscrizioni e per le varia¬ 
zioni dei terreni vitati. Di con¬ 
seguenza i produttori che inten¬ 
dono effettuare le denuncie dei 
vigneti devono presentare tali 
denuncie entro il 30 giugno del¬ 


l’anno precedente alla vendem¬ 
mia dalla quale intendono usu¬ 
fruire della denominazione di 
origine. 

Le iscrizioni agli Albi hanno 
una validità di 20 anni a partire 
dalla data di impianto. Dopo 
tale periodo ciascun vigneto de¬ 
ve essere oggetto di accerta¬ 
mento tecnico e, se del caso, si 
dovrà procedere alla cancella¬ 
zione del vigneto. 

I vigneti per i quali per un pe¬ 
riodo di 5 anni consecutivi non 
venga presentata la denuncia di 
produzione delle uve a D.O.C. 
devono essere oggetto di accer¬ 
tamento tecnico e, se del caso, 
si dovrà procedere alla loro 
cancellazione all’Albo. La data 
di presentazione della denuncia 
delle uve a D.O.C. viene unifor¬ 
mata a quella della dichiarazio¬ 
ne di produzione (15 dicembre). 
Tali innovazioni dovrebbero es¬ 
sere regolamentate da un De¬ 
creto e pertanto, per questa 
campagna, i termini restano 
quelli attualmente in vigoreO 
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1 1 termine «BIOLOGICO», come tutti 
sanno, significa; BIOS = vita, LO¬ 
GOS = parola. 

In questi ultimi anni però, nel gran pubblico, 
ha assunto un significato completamente di¬ 
verso, distorto. Biologico per i media oggi si¬ 
gnifica; sano, genuino, salubre, naturale, pu¬ 
ro, autentico ecc. ecc. Ciò sta a significare di 
conseguenza che ciò che non è biologico è; ar¬ 
tefatto, sofisticato, adulterato, contraffatto, 
insano, dannoso alla salute. 

Questa diffusa opinione, nata qualche anno 
! fa, si sta diffondendo a macchia d’olio, tanto 
da creare nella gente una vera e propria psi¬ 
cosi avversa ad un’agricoltura razionale, mo¬ 
derna, sostenuta dalla scienza, dalla ricerca e 
i dalla tecnica. 

Secondo questa illuminata credenza, è suffi¬ 
ciente gettare alcuni semi in un terreno ed at¬ 
tendere, piantare un vigneto ed attendere la 
vendemmia, pigiare un tino d’uva ed attende- 
^ re un buon vino. Tutto ciò che concerne l’in¬ 
tervento umano, ed ancor più quello chimico 
0 fisico è diabolico, finalizzato solamente al 
lucro, senza riguardo alcuno per l’ambiente 
ed il consumatore. 

I Ad attizzare il fuoco di queste medievali cre- 
I denze, concorrono i mezzi di diffusione allor¬ 
quando sono scarsi di notizie, giornalisti im¬ 
provvisati ma anche professionisti, sociologi, 

I psicologi, verdi, politici alla ricerca di noto- 
I rietà, disoccupati mentali e via elencando. 
Tutta gente intenta ad una crociata che riten¬ 
gono sacrosanta, senza logicamente conoscer¬ 
ne l’essenza. 

j Informarsi, si sa, costa fatica. Pertanto si par¬ 
la senza ragionare e, di conseguenza, si finisce 
per ragionare come si parla. 


Il ragionamento di questi illustri imbottitori 
di cervelli è sempre lo stesso; da una parte ci 
sono loro, i buoni, i difensori del popolo, i 
paladini della giustizia. Dall’altra parte i cat¬ 
tivi, i dominatori, i falsari, gli assetati di de¬ 
naro. 

Propinano ricette e soluzioni in ogni occasio¬ 
ne e per ogni problema, ritenendosi gli illumi¬ 
nati, i depositari della verità assoluta. Parlano 
con indifferenza di agricoltura, di sfruttamen¬ 
to dei lavoratori, di energia nucleare da met¬ 
tere al bando, di inquinamento e via discor¬ 
rendo. 

La morale è sempre la stessa; si parla dei pro¬ 
pri diritti e dei doveri altrui. Strano a dirsi, 
tra questi corifei non s’è mai intesa la voce di 
uno scienziato, di un ricercatore, di un tecni- i 
co, di una persona impegnata a produrre, in 
qualsiasi campo, con serietà. 

La memoria è alquanto corta. Si propone di 
produrre poco, in modo biologico. La quanti¬ 
tà non serve. Poi, sulle piazze, si parla di sfa¬ 
mare con le risorse dell’occidente, i miliardi di 
persone che ancora oggi soffrono e muoiono 
di fame. 

L’agricoltura è pertanto un comparto produt¬ 
tivo di primaria importanza, tesa a produrre 
per sfamare l’umanità, ancor prima di soddi¬ 
sfare le raffinatezze della cucina. 

Compito deU’agricoltura, deH’agricoltore, del 
mondo evoluto è quello di produrre derrate 
alimentari nel pieno rispetto deH’ambiente. 

11 settore viticolo 

Il settore viticolo, si dice, è uno dei più inqui¬ 
nanti. È insomma antibiologico. 

Un altro termine è diventato di moda in viti- 





















coltura: pesticida. Pesticida, per i profeti bio¬ 
logici, non significa «erba o animale nocivo», 
significa veleno micidiale per l’ambiente. 

Tutto viene demonizzato: concimazioni, trat¬ 
tamenti antiparassitari ed anticrittogamici, 
diserbi, ed ogni intervento, ogni trattamento, 
viene additato come un attentato all’ambiente 
ed alla salute pubblica. 

Certamente, prima dell’arrivo delle ampelo- 
patie fare viticoltura era più facile, meno co¬ 
stoso, meno dannoso all’ambiente. Oggi sen¬ 
za interventi specifici nel vigneto non si pro¬ 
duce uva. Non è vero, come alcuni credono, 
che se ne produce poca, non se ne produce af¬ 
fatto. 

Per onestà e rigore d’espressione e di pensie¬ 
ro, dobbiamo dire che gli interventi in vigneto 
sono molti e spesso pesanti, sia pure con scar¬ 
sa ricaduta sull’ambiente e sul futuro vino. 
Esistono viticoltori impreparati che usano 
dosi tanto eccessive quanto inutili, esistono 
venditori di prodotti, molto ben preparati, 
che calcano la mano nei consigli al viticolto¬ 
re, sia come numero che come quantità di 
trattamento. 

Manca ancora tra i viticoltori un’adeguata 




preparazione tecnica. Manca un’assistenza 
tecnica degna di tale nome, un’organizzazione 
alla lotta guidata ed integrata. Vale sempre il 
motto «melius abiindare quam deficere». 11 
concetto vale sia per i trattamenti che per le 
concimazioni. 

Ma se queste sono le lacune del viticoltore, 
dobbiamo anche dire che lo stesso è pronto a 
recepire i suggerimenti della ricerca, della 
scienza. Se esiste un prodotto di bassa tossici¬ 
tà, degradabile, è pronto ad usarlo. Se bene 
informato riesce a contenere in un sol tratta¬ 
mento la lotta alla tignola. Controlla gli sfar¬ 
fallamenti con le trappole sessuali. Insomma 
è sicuramente sensibile ai suggerimenti della 
scienza, anche perché è il più diretto interes¬ 
sato ad eventuali danni, sia perché effettua i 
trattamenti, sia perché vive nella vigna, sia 
perché beve il suo vino. 

Ma deve essere la scienza a dargli la dritta, 
non l’improvvisazione ed il dilettantismo o, 
ancor peggio, la malafede. 
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1 sedicenti viticoltori biologici 

Sono veramente i furbastri che sfruttano l’on¬ 
da lunga dell’emotività della gente. Racconta¬ 
no la storiella che la loro vigna è concimata 
solo con concimi organici (transeat!) e dichia¬ 
rano che la loro uva è biologica, in quanto 
non è trattata con sostanze chimiche, ma solo 
con solfato di rame e zolfo. Logicamente nel¬ 
la loro vigna non esiste tignola, tignoletta, ra¬ 
gno rosso, cicalina, botritis, mal dell’esca, 
blak-rot, carenze di microelementi, clorosi, e 
via elencando. 

Lo zolfo ed il rame risolvono tutto. Pochi 
trattamenti e l’uva è sana. Dicono anche che 
così facendo ne producono poca. Se così fos¬ 
se, l’uva in cantina, arrivando quasi sempre 
botritizzata, abbisognerebbe di trattamenti 
pesantissimi per farne un vino potabile. Non 
parliamo poi dell’idrogeno solforato, dei mer- 
captani che produce lo zolfo e degli eccessi di 
rame del solfato di rame. Ma questi due pro¬ 
dotti sono biologici perché usati da cent’anni. 
Con questa teoria potremmo ancora conser¬ 
vare il vino in otri di piombo e mangiare in 
piatti di peltro, visto che vantano tremila anni 
di storia. Qualcosa però si ricorda degli avve¬ 
lenamenti di massa degli antichi romani do¬ 
vuti appunto al piombo. 

Sono costoro i veri nemici di una viticoltura 
intelligente e razionale, sorretta dalla scienza. 
Depistano l’opinione pubblica a loro interes¬ 
se. 


I produttori biologici 


Fermo restando il concetto che «biologico» 
non significa nulla, dobbiamo ammettere che 
esiste una schiera di persone più recettive di 
altre alle nuove scoperte, alla sperimentazio¬ 
ne, tentando nuove vie, spesso sacrificando 

I molto prodotto. I risultati finora sono pochi, 
ma la fiducia nel futuro è molta. Una scoper¬ 
ta viene messa a disposizione di tutti. 

[ Ma, ripetiamolo, alle spalle di questi produt¬ 
tori ci sono le Università, gli Istituti di ricer- 
ca, i laboratori, gli sperimentatori. 


Se il settore viticolo è facile esca per la pub¬ 
blica opinione, il settore enologico, ossia la 
produzione del vino, è argomento ancor più 
I allettante e di enorme emotività. 



Con tutte le frodi che finora sono state perpe¬ 
trate a danno del vino, poter vantare un vino 
biologico è veramente una ghiottoneria. La 
tecnica di produzione di questo vino sarebbe: 
pigiatura, fermentazione e conservazione, 
senza alcun intervento esterno. L’anidride 
solforosa è sconosciuta, le chiarificazioni non 
esistono, la filtrazione è tabù, l’imbottiglia- | 
mento sterile uccide il vino. 

Se il depistaggio della pubblica opinione nel 
vigneto è in effetti non molto consistente, la 
beffa di cantina è di gran lunga più grave. j 
Come tutti sanno il vino non è più alimento 
come un tempo ma bevanda voluttuaria. 

La natura ha creato l’uva, come gli altri frut¬ 
ti, per la riproduzione della specie e non per 
dare il vino all’uomo. Quindi il vino è frutto 
dell’opera e della fantasia deH’uomo, della 
sua ingegnosità, del suo sapere. È compito 
dell’uomo trasformare il mosto in una bevan¬ 
da gradevole e piacevole per la sua mensa. 
Per attendere a questa operazione sono nati i 
tecnici specializzati. Ma in parallelo è arrivata 
la tenologia con le tecniche del freddo, della 
pigiatura soffice, della pressatura morbida, 
della filtrazione dei mosti, della centrifugazio¬ 
ne e quant’altro. 

Certamente, solo alcuni anni fa l’intervento 
chimico sul vino era più forte, ma giammai 
dannoso alla salute umana. ! 

La tecnologia di oggi permette all’enotecnico i 
di agire sul mosto e sul vino quasi esclusiva- 
mente con mezzi fisici. Le sostanze chimiche 
usate (anidride solforosa, bentonite, filtrina, 
acido citrico) o sono sostanze innocue o sono 
usate in dosi molto contenute. 

I truffaldini del cosiddetto vino biologico 
hanno normalmente cantine tradizionali, os- 



























sia con vecchie botti in legno, dove non esiste 
igiene. Normalmente i trattamenti chimici so¬ 
no notevoli, ma negati come pratiche. Il vino 
prodotto è quanto di più disgustoso si possa 
degustare. 

Potremmo trovare una classifica circa la cosi¬ 
detta biologicità del vino: 

a) Il vino più igienico, sano, di qualità è il vi¬ 
no prodotto dai tenici con le moderne tecno¬ 
logie di cantina. 

b) Il vino dubbio, diciamo dubbio per essere 
generosi, è quello dei sedicenti produttori bio¬ 
logici. 

c) Il vino pericoloso è quello dei pirati, dei 
terroristi del vino. Mentendo ed antifermen¬ 
tativi docet. 

La battaglia che noi tecnici per i primi, ma 
tutti i produttori e consumatori devono com¬ 
battere è indirizzata per la prima cosa contro 
i terroristi sopra citati e quindi contro i truf¬ 
faldini dei sedicenti biologici. Luce rossa 
quindi, ossia massimo stato d’allerta. 

1 

11 mercato e il consumatore 

Per nostra fortuna in questo settore la legge è 
chiara e speriamo che non venga la tentazione 
di una modifica. È vietata ogni scritta, ogni 
frase o parte di frase atta a trarre in inganno 
il consumatore. Scrivere in etichetta vino bio¬ 
logico è reato; commercializzarlo come tale è 
altrettanto reato. 

! Il consumatore però, pur disinformato e ber- 
i sagliato dai media con notizie distorte, non 
ha perso il suo potere raziocinante, ed ha 
concluso con logica tutta sua: l’acquisto del 
vino va fatto dal produttore di sua fiducia, 
nella cantina di sua fiducia. 


Il consumatore ha scelto ciò che il vino stesso, 
per natura intrinseca dà: il rapporto umano. 
Sia questi il viticoltore, l’enotecnico, il som¬ 
melier, il ristoratore, l’enotecaro, il barman, 
ecc. il consumatore chiede sempre la storia 
del vino e si lascia consigliare e convincere, al 
di là ed al di fuori di chi racconta le frottole 
biologiche. 

Il consumatore non è molto disposto a crede¬ 
re al cialtrone di turno, al Dulcamara di Do- 
nizettiana memoria; chiede solo di essere in¬ 
formato. Un consumatore correttamente in¬ 
formato dà fiducia al suo interlocutore e di¬ 
venta ambasciatore di notizie. Informare cor¬ 
rettamente la pubblica opinione è un compito 
difficile ed enorme, ma è un’arma vincente. 

Il vino, lo ripetiamo, non è più un alimento, 
non è tantomeno una medicina, è un bene vo¬ 
luttuario. Tutti i tentativi di vendere il vino in 
farmacia o negozi simili sono miseramente 
falliti. Questa è la logica del vino. L’atmosfe¬ 
ra del vino è la cantina e non la spezieria, la 
confidenza ad un amico, non un decotto del 
medico. 

A conclusione possiamo quindi affermare che 
la scienza e la tecnica indirizzano i processi 
biologici del vino, non l’improvvisazione ed il 
dilettantismo. Il vino in commercio è sano e 
genuino. Il nostro mondo non ha bisogno di 
profeti biologici o altri truffaldini. 

Il consumatore crede al tecnico e al produtto¬ 
re. Anche questo Convegno, che ha cosi mira¬ 
bilmente sviscerato l’argomento può contri¬ 
buire, con una ferma presa di posizione con¬ 
tro la disinformazione e l’inganno del consu¬ 
matore, a mettere al bando i sedicenti produt¬ 
tori di vino biologico o i truffaldini del vino, 
valorizzando la vera, sana, onesta enologia# 
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1 1 problema della deter- 
genza dei vasi vinari è 
un problema assai com¬ 
plesso, in quanto i vari procedi¬ 
menti debbono essere scelti sia 
in funzione del tipo di sporco da 
rimuovere sia in funzione del ti¬ 
po di substrato sul quale le solu¬ 
zioni detergenti debbono opera¬ 
re. 

Detarlarizzazione 

La rimozione del tartaro dalle 
supeiTici è diventato un fatto 
ormai accettato dalla maggior 
parte dei tecnici in quanto il 
tartaro è la sede ideale di altera¬ 
zioni microbiche. 1 microorga¬ 
nismi, infatti, si possono anni¬ 
dare fra le screpolature del tar¬ 
taro e possono alterarlo con fa¬ 
cilità sia per presenza di lieviti 
che di batteri. Le muffe inoltre 
tendono a svilupparsi nel tarta¬ 
ro soprattutto nei contenitori 
poco aerati ed in presenza di 
umidità. 

Il detartraggio veniva eseguito, 
nei tempi passati, con fiamma e 
raschietti provocando non po¬ 
chi inconvenienti, oltre a lascia¬ 
re comunque sulle pareti dei re¬ 
cipienti un certo residuo di tar¬ 
taro. 

È risultato pertanto molto più 
efficace e semplice eliminare il 
tartaro per via chimica utiliz¬ 
zando un detartarizzante ad al¬ 
ta alcalinità, ed irrorandolo in 
continuo sulle superfici interne 
dei contenitori. Con tale opera¬ 
zione vengono inoltre rimosse 
le altre sostanze organiche nor¬ 
malmente presenti, quali i resi¬ 
dui di chiarificazione, le sostan¬ 
ze coloranti, ecc. 

I detartarizzanti ad alta alcali¬ 
nità vengono impiegati normal¬ 
mente mediante riciclo di una 
soluzione air8-10%, con un’ap- 
parecchatura a diffusione che 
sia in grado di operare senza 
rintervento degli addetti di can¬ 
tina. 


Per tale operazione si utilizza 
normalmente un’apparecchia¬ 
tura costituita da una pompa a 
bassa pressione e ad alta porta¬ 
ta e prevalenza che, attraverso 
una sfera forata od attraverso 
un getto, ricicla sulla superficie 
la soluzione detartarizzante in 
continuo. 

Risulta ovvio che, col procedere 
del trattamento, diminuisce il 
titolo alcalino della soluzione 
per cui il tempo occorrente per 
una ottimale operazione si al¬ 
lunga sensibilmente; a tal fine è 
quindi necessario aggiungere al¬ 
la soluzione una congrua quan¬ 
tità di detartarizzante. 

Pulizia e sanificazione 

j Una pulizia energetica e radica- 
! le dei contenitori è condizione 
i indispensabile per mantenere 
inalterate le caratteristiche di 
conservabilità dei vini o dei mo¬ 
sti. 

Per questa operazione vengono 
di solito impiegati detergenti a 
medio-alta alcalinità che sono 
in grado di asportare le sostan¬ 
ze organiche ed i sudici che si 


vengono a depositare sulle pa¬ 
reti, consentendo un’efficace 
detergenza senza bisogno di un 
intervento manuale. 

Anche per questo tipo di pulizia 
sono consigliabili le apparec¬ 
chiature a riciclo a diffusione, 
al fine di evitare il contatto ma¬ 
nuale con i detergenti alcalini. 
La sanificazione viene eseguita 
sui contenitori con clorodeter¬ 
genti che consentono di deter¬ 
gere, deodorare e decolorare, 
operando nel contempo una 
buona sanificazione. 

Problematiche di lavaggio 
dei diversi contenitori 

I contenitori che vengono im¬ 
piegati nelfindustria enologica 
sono costituiti da diversi mate- 
I riali che presentano notevoli 
differenze sia dal punto di vista 
dell’attacco dei detergenti im¬ 
piegati che della loro facilità di 
detergenza. 

Botti e tini in legno 
I prodotti oggi più comune¬ 
mente utilizzati per i processi di 
detergenza di questi contenitori 
sono i detartarizzanti ad alta al¬ 


calinità ed i clorodetergenti. 
NeH’operazione di detartarizza- 
zione bisogna far attenzione di 
eliminare la soluzione detarta¬ 
rizzante quando il tartaro è sta¬ 
to completamente solubilizzato, 
in quanto un prolungamento 
dell’operazione porterebbe ad 
un attacco del legno. 

Invece nel processo di detergen¬ 
za e sanificazione, i clorodeter¬ 
genti si sono dimostrati molto 
efficaci, soprattutto per l’effetto 
deodorante, decolorante e per 
la distruzione delle muffe. 
Contenitori trattati con resine 
epossidiche, in vetroresina od in 
acciaio inossidabile 
Le superfici di tali contenitori 
risultano sufficientemente lisce 
ed il tartaro aderisce in quanti¬ 
tà ridotta. Sia la detartarizza- 
zione che l’operazione di ordi¬ 
naria pulizia di manutenzione 
risultano semplici; si può impie¬ 
gare senza preoccupazioni qual¬ 
siasi tipo di detergente alcalino 
anche clorattivo. 

Per quanto attiene ai recipienti 
in vetroresina, prima della loro 
iniziale utilizzazione, è opportu¬ 
no vengano sottoposti ad un 
accurato processo di detergen¬ 
za, al fine di eliminare qualsiasi 
traccia di odori di resina. 
Quando si eseguono detartariz- 
zazioni su serbatoi inox si deve 
evitare l’uso di raschietti e spaz¬ 
zole, che rovinerebbero le su¬ 
perfici e potrebbero lasciare re¬ 
sidui che potrebbero innestare 
fenomeni di corrosione; va co¬ 
munque evitato l’uso della 
fiamma, che può alterare la 
struttura metallurgica dell’ac¬ 
ciaio inox. 

Per la detergenza esterna dei 
serbatoi in acciaio, per elimina¬ 
re i depositi inorganici, sono 
consigliabili i detergenti acidi 
tamponati, escludendo nel mo¬ 
do più assoluto quelli a base di 
acido cloridrico o solforico C 

Vanni Tavagnacco 




































Notizie 


Le botteghe del Collio 


U n’insegna in ferro battu¬ 
to per qualificare tratto¬ 
rie, ristoranti, mescite, 
spacci aziendali, cantine che va¬ 
lorizzano con particolare cura i 
vini del Collio. 

I locali che la esporranno, rigo¬ 
rosamente selezionati, saranno 
denominati «Botteghe del Col¬ 
lio» e diventeranno sinonimo 
non solo di vini eccellenti, ma 
anche di cultura del bere bene. 
Questo il progetto che prenderà 
il via in primavera per iniziativa 
del Consorzio Tutela Denomi¬ 
nazione Origine Vini del Collio, 
a cui aderiscono trecento soci, 
fra produttori di uva, vinificato- 
ri e imbottigliatori. Un’iniziativa 
che nasce in nome della qualità 
e della cultura, non solo per far 
conoscere la grande varietà dei 
vini D.O.C. locali, ma anche per | 
guidare il consumatore alla sco¬ 
perta di come poterli gustare nel 
migliore dei modi. 

Perciò in tutte le Botteghe del 
Collio il vino sarà servito nei 
bicchieri più adatti alla degusta¬ 
zione e una Carta dei vini aiute¬ 
rà nella scelta della varietà. An¬ 
che il servizio sarà naturalmente 
accurato, con particolare atten¬ 
zione alle temperature di mesci¬ 
ta. 

Le Botteghe diventeranno così i 
più qualificati e caratteristici 
punti di vendita e di mescita dei 
vini del Collio, una selezionata 
élite di bianchi e di rossi, prove¬ 
nienti esclusivamente da vigneti 
di collina, come prevede il Di¬ 
sciplinare di produzione a cui si 
attengono i vignaioli della zona, 
che riconosce la denominazione 
d’origine ontrollata a otto bian¬ 
chi (Collio, Malvasia istriana. 
Pinot bianco. Pinot grigio, Rie- 
sling italico, Sauvignon, Tocai 
friulano, Traminer aromatico) e 
a tre rossi (Cabernet frane, Mer- 
lot, Pinot nero). 

A questo prestigioso elenco, che 
annovera vini di primo piano 


nella produzione italiana, si ag¬ 
giungono ora lo Chardonnay, il 
Riesling renano, il Muller Thur- 
gau, il Picolit, la Ribolla, il Ca¬ 
bernet sauvignon, che hanno re¬ 
centemente ottenuto il riconosci¬ 
mento alla D.O.C. 

Classificate in base al tipo di lo¬ 
cale, le Botteghe del Collio sa¬ 
ranno indicate da un’apposita 
segnaletica, posta lungo la 


Dolci colline con vigne a perdita 
d’occhio, natura intatta, ottima 
enologia e gastronomia, ma an¬ 
che arte e storia, fanno del Col¬ 
lio un luogo ideale per una va¬ 
canza-natura di tutto relax, ben 
attrezzato per accogliere i turisti 
che, sempre più numerosi, vi 
fanno tappa. 

Un’ottantina di aziende agrituri¬ 
stiche, trattorie e ristoranti dalla 
tipica cucina mitteleuropea, tre 
Parchi naturali creati dall’Azien¬ 
da Regionale delle Foreste 
(quello di Piuma, quello dell’I¬ 


turismo in Collio. 

Con questa iniziativa, spiega il 
presidente del Consorzio conte 
Douglas Attems, si intende, tra 
l’altro, stimolare i gestori dei 
pubblici esercizi a riservare alla 
presentazione e al servizio dei vi¬ 
ni del Collio il riguardo dovuto 
al loro prestigio, curando anche 
l’aspetto estetico dei locali in cui 
vengono venduti e soprattutto 
promuovendo l’uso delle Carte 
dei vini quale strumento di cor¬ 
retta informazione nei confronti 
dei consumatori (mt)% 



«Strada del vino e delle ciliegie» 
che si snoda dai colli di San Flo¬ 
riano ed Oslavia a quelli di Rut- 
tars, Ponzano e Scriò, sulle 
sponde dello Judrio, il primo iti¬ 
nerario del genere istituita in 
Italia dall’Agrituris nel 1963. 

Un contributo, quindi, che il 
Consorzio intende dare per lo 
sviluppo di un agriturismo sem¬ 
pre più qualificato in una zona 
in cui si sono già sviluppate nu¬ 
merose iniziative nel settore. 


sonzo e quello di Flessiva), tre 
Centri di vacanze a cavallo ed 
altri attrezzati con piscine e 
campi da tennis, un campo da 
golf a 9 buche, un Museo del vi¬ 
no a San Floriano: affiancate a 
queste strutture, le Botteghe 
contribuiranno a qualificare an¬ 
cor più l’immagine deH’enologia 
locale, da sempre uno degli ele¬ 
menti di maggior richiamo per il 
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Inverno’89*’90 
unico per tepore? 



S i sostiene in varie sedi e 
con le considerazioni 
più composite e magari 
ricche di colore, che l’andamen¬ 
to climatico del decorso inverno 
sia stato unico nella sua mitezza 
e dolcezza di temperatura, che 
sia stato una eccezione concate¬ 
nata con le varie grandi evolu¬ 
zioni tecnologiche, ambientali- 
stiche, energetiche, sismiche, 
biologiche del nostro tempo ed 
altre ancora. 

Tutti questi sono fatti reali che 
: hanno sicuramente un peso, 
anche rilevantissimo, sugli equi¬ 
libri tanto complessi della natu- 
I ra e conseguentemente anche 
* del clima, però...però... è pro¬ 
prio tutto così semplice e chiaro 
e più in particolare sono pro¬ 
prio tali le ragioni che hanno 
determinato questo inverno-pri- 
I niaverile del 1989-90? 

Una «chicca» storica che ho 
, scoperto cercando altre cose 
presso la biblioteca Isontina di 
Gorizia, credo che debba farci 
molto riflettere sulle valutazio¬ 
ni, forse un po’ di moda, che 
molti stiamo facendo di questi 
tempi sul tema di cui si parla. 
Infatti rimperial Regia Società 
Agraria di Gorizia il 10 marzo 
1866, dopo un inverno particol- 
mente mite in corso, spiegava 
che il fatto non doveva e non 
poteva essere considerato ecce- 
1 zionale e tantomeno unico ed a 
supporto di ciò riportava una 
serie di elementi molto persua- 
I sivi e chiarificatori e così dice¬ 


va: «L’inverno eccezionalmente 
dolce che corre, favorisce lo svi¬ 
luppo degli insetti che non ap¬ 
pariscono ordinariamente che 
quando la natura, riscaldata dai 
raggi di un sole benefico, si ve¬ 
ste del suo abito splendente. 
Questa temperatura dolce e re¬ 
lativamente calda non è senza 
precedenti». 

E questo mi pare proprio il 
punto identico a quello che ci 
ritroviamo quest’anno. Ed ecco 
gli esempi: «Nel 1172 la dolcez¬ 
za dell’inverno permise agli al¬ 
beri di coprirsi di foglie; gli uc¬ 
celli covarono ed ebbero uccel¬ 
letti in febbraio». 

Poi, molto succinto, ma chiaro 
e preciso. «L’anno 1289 non eb¬ 
be inverno». 

«Nel 1421 gli alberi fiorirono 
nel mese di marzo e le vigne in 
aprile; le ciriege (ciliege) matu¬ 
rarono in questo (aprile) e l’uva 
in maggio». 

«Nel 1538 i giardini furono 
smaltati di fiori in gennaio». 
«L’anno 1572 seguì lo stesso 
andamento di quello del 1172; 
gli anni 1607, 1609, 1613 e 1617 
sono rimarchevoli per i loro in¬ 
verni dolcissimi». 

«Nel 1659 non vi fu gelo nè ne¬ 
ve». 

«Nel 1692 in Germania non si 
sono accese le stufe». 
«Finalmente la dolcezza della 
temperatura del verno del 1791, 
di quello del 1807 e del 1822 è 
notata come eccezionale in tutti 
i trattati di metereologia». 


Cosa pensare dopo tutti questi 
dati? Viene forse da dire che ciò 
che è eccezionale od unico nei 
tempi brevi diviene in quelli 
lunghi quasi normale e ciò sta¬ 
rebbe ancora una volta a dimo¬ 
strare che sotto la volta del cie¬ 
lo alla fin fine tutto è pressoché 
immutabile e regolare, nono¬ 
stante il continuo interferire 
dell’uomo • 

Mario Castagnaviz 


Hofer 

rieletto Gran Maestro 
per la quarta volta 

L a Confraternita della vi¬ 
te e del vino del Veneto 
Orientale e del Friuli- 
Venezia Giulia, nella recente 
Assembla ha scelto per la quar¬ 
ta volta consecutiva il Comm. 
Rodolfo Hofer suo Gran Mae¬ 
stro che già nel 1969, alla fon¬ 
dazione del sodalizio, era Can¬ 
celliere assieme al fondatore 
della Confraternita, Comm. Pa¬ 
squale Terrida. Assieme al 
Gran Maestro, confermate tut¬ 
te le altre cariche sociali: Can¬ 
celliere il geom. Luigi Cardazzo 
di Sacile, Castaido l’enotecnico 
Mario Azzano di Motta di Li- 
venza. Cerimoniere il rag. Gior¬ 
gio Zoccoletto di Mestre, Ca¬ 
merlengo il Dott. Clemente Pi- 
rani di San Donà di Piave. 


! Questi i rappresentanti nel Ca¬ 
pitolo delle varie province: 
prof. Lorenzo Pasini (Venezia), 
enotecnico Francesco Refus 
(Treviso), geom. Gianfranco 
Bidinat (Pordenone), Giovanni 
Milioni (Feletto Umberto, Udi¬ 
ne), geom. Italo Attoni (Mon- 
‘ falcone, Gorizia), Dott. Clau¬ 
dio Bran (Trieste). 

Maestri dei Conti sono stati 
eletti il rag. Leone Zara, di Do¬ 
lo (Priore); Nazzareno Del Pon¬ 
te di Portogruaro; enotecnico 
Ennio Re, di Udine. Maestri 
dei Saggi: prof. Gigino Boer, di 
Portogruaro (Priore); prof. Ja¬ 
copo Marinoni, di Pordenone, 
Cav. Egidio Cancellier, di San 
Donà di Piave. 

A Centro dei lavori dell’assem¬ 
blea dei confratelli, svoltasi a 
Pramaggiore, nella sede della 
I Mostra nazionale dei vini, la re¬ 
lazione del Comm. Hofer che 
ha posto l’accento sulle iniziati¬ 
ve della Confraternita rivolte 
alla promozione dei vini friula¬ 
ni e vento-orientali e per la va¬ 
lorizzazione della gastronomia 
locale. Hofer ha ricordato con 
particolare commozione il Du¬ 
ca dei vini friulani on. Vittorio 
Marangone ed il Magnifico reg¬ 
gitore del Ducato dei vini, il 
collega Isi Benini, recentemente 
scomparsi • 

Giorgio Braiilin 
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N ella cornice altamente 
suggestiva e rasserenan¬ 
te di Villa Manin a Pas¬ 
sariano, la cooperativa viticol¬ 
tori friulani ha ufficialmente 
presentato La Delizia, in colla¬ 
borazione con Vini Italia, come 
sponsor di Italia 90: il presiden¬ 
te cav. Noè Bertolin, circonda¬ 
to dalla simpatia e dall’affetto 
di autorità, soci, staff di vendita 
e tanti graditi invitati, è partito 
da molto lontano, rammentan¬ 
do due date particolarmente si¬ 
gnificative ed evocanti. «Il 7 
maggio 1931 venne rogato l’at¬ 
to costitutivo: a fine settembre 
la cantina di Casarsa riceveva le 
prime uve. Se si pensa ai pro¬ 
getti, agli appalti, all’esecuzione 
ad una capienza immediata di 
circa 6.000 quintali di uva, non 
si può che sottolineare il dina¬ 
mismo dell’azione: si doveva ar¬ 
rivare in tempo! Il 4 marzo 


1945, ci fu immediata la ripresa. 
A pochi giorni dalla Liberazio¬ 
ne, quando la popolazione era 
in parte sfollata, all’ordine del 
giorno del primo consiglio, un 
unico argomento: ricostruire la 
cantina! Era un atto di fede e di 
volontà». 

Particolarmente su questi aspet¬ 
ti caratterizzanti il presidente 
ha fissato l’attenzione dell’udi¬ 
torio: volontà e laboriosità; alle 
soglie del 2000 e con le decisive 
scadenze comunitarie che atten¬ 
dono l’imprenditoria europea, 
la «Cooperativa la Delizia, Ca- 
sarsa-Cervignano» sta erbo¬ 
rando e perseguendo strategie 
operative che si orientano lun¬ 
go direttrici ben marcate e deci¬ 
se: qualità ed immagine. Per 
quanto riguarda il primo aspet¬ 
to è in atto un vigoroso piano 
di ristrutturazione ad alta tec¬ 
nologia enologica capace di mi¬ 
gliorare la tipicità del prodotto, 
contestualmente ad un progetto 
commerciale medio-alto, inteso 
alla conquista ed all’inserimen¬ 


I 


to in mercati sempre più vasti 
ed esigenti. «Le circa 1500 fami¬ 
glie che partecipano alla coope¬ 
rativa hanno il diritto di garan¬ 
zie e sicurezza, in una realtà so¬ 
ciale ed economica in continuo 
movimento, dal momento che il 
loro sostegno è sempre stato at¬ 
tivo e fedele anche nei periodi 
più difficili — ha proseguito 
Bertolin — ed è precipuo dove¬ 
re dell’Ente essere presente sui 
mercati accompagnato da un’i¬ 
donea immagine». A tale pro¬ 
posito la comunicazione ufficia¬ 
le, relativa alla sponsorizzazio¬ 
ne dei mondiali di calcio di Ita¬ 
lia 90, è stata accolta con viva 
soddisfazione ed evidente entu- 
siamo. L’impatto di immagine e 
di consensi non potrà che pro¬ 
durre ricadute positive, e con la 
mascotte di Italia 90, sulle eti¬ 
chette dei vini la Delizia, il mes¬ 
saggio promozionale e pubblici¬ 
tario acquisterà una rinnovata 
dimensione proponendosi con 
autorevolezza all’attenzione del 
pubblico. Un riconoscimento 
meritatissimo ed un traguardo 
ambito che divengono corona¬ 
mento ideale di 60 anni di lavo¬ 
ro di impegno, di fatica, con 
una presenza ad alto livello, da 
protagonisti ed a pieno titolo: 
oltre ad essere tra i maggiori 
produttori di vini d’Italia, la 
cooperativa può vantare la re¬ 
cente poposta sul mercato di 
«La Delizia Vip», che è stata 
accolta dai consumatori con 
notevole successo. «Stiamo rac¬ 
cogliendo tutte le nostre energie 
— ha concluso Bertolin — e la 
produzione vinicola delle no¬ 
stre terre, si sta diffondendo 
con grande consenso non solo 
sulle piazze nazionali ed euro¬ 
pee, ma le notizie che proven¬ 
gono dagli Stati Uniti e dal Ca¬ 
nada ci riempiono di legittimo 
orgoglio e motivano a conti¬ 
nuare lungo l’itinerario che ha 
procurato enormi soddisfazio¬ 


ni, con oltre 15 milioni di botti¬ 
glie esportate negli USA e desti¬ 
nate alla ristorazione qualifica¬ 
ta». Alla fine, ovviamente, e 
non poteva che essere così, 
brindisi per tutti, con il meglio 
j dei vini La Delizia (es)^ 


«llliquore 
alla pesca» 



L a produzione del roso¬ 
lio era stata una delle 
maggiori attività com¬ 
merciali della Trieste del XVIII 
secolo. Numerose famiglie lo 
producevano artigianalmente, j 
mentre alcune possedevano ad¬ 
dirittura delle Fabbriche dei 
Rosolj. 

Dall’unione tra questa secolare 
tradizione giuliana e la eccel¬ 
lente bontà delle pesche del 
Colilo goriziano, nasce il Li- 
I qiiore alla pesca - Anticamente 
I chiamato Rosolio. 

Questo è il titolo di una pub¬ 
blicazione del Conte Michele 
Formentini, che descrive l’ulti- | 
ino prodotto della sua azienda: 
ultimo e recente, ma che, con il 
! suo sapore ed il suo profumo, ^ 
rievoca il fascino di tempi pas- ! 
sati. Dei tempi in cui fu inven¬ 
tato il rosolio ed in cui succes¬ 
sivamente si diffuse questo eli- 
sir di lunga vita, come ebbero a 
chiamarlo due famosi pontefi¬ 
ci# 
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Tecnologie avanzate 


da anni ornai che si è 
diffusa, tra i viticoltori 
della provincia di Gori¬ 
zia, la consapevolezza che il fu¬ 
turo della viticoltura e dell’eno¬ 
logia dovrà essere caratterizzato 
dal concetto della selezione qua¬ 
litativa in base al quale il pro¬ 
duttore deve puntare sulle carat¬ 
teristiche merceologiche migliori 
del prodotto finito abbandonan¬ 
do quello privo di tali qualifiche 
e quindi con scarse possibilità di 
imporli sul mercato. Partendo 
da tale presupposto il Consorzio 
vini D.O.C. Isonzo, assieme al 
Centro regionale per la speri¬ 
mentazione agraria di Pozzuolo 
del Friuli e alla Camera di Com¬ 
mercio di Gorizia, ha dato vita a 
un progetto di «lettura del terri¬ 
torio D.O.C. Isonzo sotto l’a¬ 
spetto dell’ecologia viticola» or¬ 
mai giunto al completamento. 

Il progetto ha quali obiettivi l’a¬ 
nalisi della zona di produzione 
dal punto di vista nutrizionale, 
l’individuazione delle aree con 
particolari vocazioni in relazio¬ 
ne al tipo di vitigno, l’analisi 
delle aziende sotto l’aspetto delle 
I tecniche di coltivazione, l’analisi 
I della zona dal punto di vista 
I ampelografico, delle scelte di 
, portinnesti, delle forme di alle- 
I vamento e delle tecniche agro¬ 
nomiche. La rilevazione, che è 
stata resa possibile da un contri¬ 
buto di 20 milioni all’anno per 
tre anni del Fondo Gorizia, do¬ 
vrà ora trovare sbocco in un si¬ 
stema informativo con il quale il 
Consorzio D.O.C. Isonzo sarà 
in grado di fornire a tutte le 
aziende della zona tutta una se¬ 
rie di dati e suggerimenti concre¬ 
ti per ottenere un vino di quali¬ 
tà. 

Il punto sulla situazione del pro¬ 
getto e sulle fasi ancora da com¬ 
piere è stato fatto nel corso di 
un recente Convegno all’Expo- 
mego di Gorizia, in cui sono sta¬ 
te illustrate dai ricercatori le tec- 



tutte le altre zone viticole regio¬ 
nali per rammodernamento del¬ 
l’informazione e il raggiungi¬ 
mento della massima qualità. 
All’incontro, oltre al numeroso 
pubblico, erano presenti il Presi¬ 
dente del Centro regionale di 
sperimentazione agraria dottor 
Oliviero Della Picca, il Presiden¬ 


te del Centro regionale vitivini¬ 
colo enotecnico Pietro Pittaro, il 
Presidente dell’INSIEL avvoca¬ 
to Sergio Bertossi, il Presidente 
del Consorzio Vini D.O.C. 
«Isonzo» Paolo Erotto ed il Pre¬ 
sidente della Camera di Com¬ 
mercio di Gorizia dottor Enzo 
Bevilacqua# 


11 vigneto Nord-Est 


nologie avanzate per la caratte¬ 
rizzazione delle aree viticole, re¬ 
se possibili dall’eccezionale ver¬ 
satilità dell’informatica, applica¬ 
bile con risultati eccellenti anche 
alla vitivinicoltura. 

Le relazioni sono state svolte dai 
dottori Colugnati e Gasparini 
che hanno illustrato il progetto 
Isonzo come immagine statistica 
di una realtà produttiva in evo¬ 
luzione. 

In seguito sono stati illustrati i 
metodi di analisi geografica nel¬ 
la caratterizzazione delle aree vi¬ 
ticole da parte del perito agrario 
Venturini e dell’ingegner Livoni. 
Hanno preso, quindi, la parola 
il dottor Nassimbeni, direttore 
del Centro regionale di speri¬ 
mentazione agraria ed il dottor 
Carminati, direttore dell’IN- 
SIEL i quali hanno esposto il se¬ 
guente tema: «prospettive di 
evoluzione verso un monitorag¬ 
gio del sistema vitivinicolo re¬ 
gionale». 

L’Assessore regionale all’agri- 
coltura Ivano Benvenuti ha por¬ 
tato il saluto deH’Amministra- 
zione regionale ed ha tratto le 
conclusioni congratulandosi per 
il lavoro fin qui svolto, auspi¬ 
cando che possa continuare non 
solo nell’ambito della zona 
D.O.C. Isonzo ma anche per 


A voler inventare un bic¬ 
chiere per berlo, la cop¬ 
pa dovrebbe avere di¬ 
pinte sul vetro due bandiere, l’i¬ 
taliana e la jugoslava. 

Perchè, leggiamo su Economia 
Isontina dello scorso febbraio, 
sarà un vino davvero senza 
frontiere quello che ci si aspetta 
da un vigneto fuori del comune, 
il Vigneto Nord-Est, circa sette 
ettari in territorio italiano, in 
un’area retrostante l’ex ospeda¬ 
le psichiatrico, e altrettanti, o 
poco più, in territorio jugoslavo 
e niente linea di confine a divi¬ 
derli. 

I Piuttosto, a unirli, oltre la fisica 
adiacenza, un progetto comune 
che al vino e alla coltivazione 
della vite affida anche il compi¬ 


to di rinsaldare relazioni e ami¬ 
cizie tra Gorizia e Nuova Gori¬ 
zia, tra le due province, tra due 
nazioni. 

Un segno, insomma, per dimo¬ 
strare come qui, nelle nostre zo¬ 
ne, i grandi muri lungo i confini 
li abbiamo saputi scavalcare e 
abbattere tanto tempo fa, mol¬ 
to prima che il muro per anto¬ 
nomasia (quello di Berlino) ve¬ 
nisse aperto a significare la fine 
di un’epoca. È un invito alla 
pace e alla speranza, perchè 
dappertutto cadano le barriere 
e le differenze e si riesca al più 
presto a impiantare vigneti: che 
significa, in altre parole, lavora¬ 
re insieme, convivere, gestire i 
problemi e le prospettive attor¬ 
no a tavoli di discussione inter- 
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Aggiornamento culturale 
delfAlS. 


nazionali, il Vigneto Nord-Est 
non è un progetto, è un’iniziati¬ 
va già avviata con sforzo con¬ 
giunto della Camera di Com¬ 
mercio di Gorizia, dell’Ammi- 
nistrazione provinciale di Gori¬ 
zia, della Cantina produttori di 
Cormòns (che ha avuto l’idea, 
felice secondogenita dopo quel¬ 
la del Vino della pace), dei 
Consorzi Vini D.O.C. Collio e 
Isonzo. 

Notevole è anche l’impegno 
d’oltre confine, con contributi 
del Comune e della Camera del¬ 
l’economica di Nuova Gorizia, 
della Camera dell’Economia di 
Lubiana, delle Cooperative 
agricole di Vipacco e Castel 
Dobra. 

Il Vigneto Nord-Est consentirà 
di sperimentare e applicare tec¬ 
niche di coltivazione, di racco¬ 
gliere dati statistici, di verificare 
metodi ed esperienze: la viticol¬ 
tura, infatti, curiosamente non 
ha ancora esplicitamente com¬ 
piuto una scelta, o trovato una 
via di mezzo, tra i sistemi di 
una volta e quelli continuamen¬ 
te proposti come moderni tanto 
più che ogni situazione geogra¬ 
fica ha le sue caratteristiche ori¬ 
ginali e le sue specifiche esigen¬ 
ze di coltura. 

E proprio perchè questo vigne¬ 
to internazionale sorgerà in una 
piana, su terreno alluvionale 
dell’lsonzo, la sua coltivazione 
e produzione non potrà essere 
riferita a quella del Collio gori¬ 
ziano e sloveno. Quindi, nel fu¬ 
turo, un esperimento analogo 
sarà organizzato nella zona col¬ 
linare. 

Le intenzioni degli organizzato- 
ri non si limitano alla coltiva¬ 
zione, sperimentazione e produ¬ 
zione: il vino del Nord-Est do¬ 
vrebbe essere anche presentato 
su tutti i mercati, sostenuto da 
una produzione comune tra ita¬ 
liani e sloveni ( cf)% 



L a delegazione pordeno¬ 
nese dell’Ais è stata ri¬ 
cevuta dal direttore dei 
Vivai cooperativi di Rauscedo, 
dott. Eugenio Sartori, il quale 
ha sottolineato come l’azienda 
si collochi nel settore viticolo i 
vivaistico con una produzione 
annuale di barbatelle innestate 
che supera il 40% di quella na¬ 
zionale. 

Una azienda leader nel mondo 
se si pensa che da questi vivai i | 
soci, circa 200, producono oltre | 
20 milioni di piantine all’anno I 
che vanno a mettere radice un 
po’ dovunque (Spagna, Porto¬ 
gallo, Sud Africa, Francia, Un¬ 
gheria e Italia). 

A monte di tutto questo — ha 
spiegato Sartori — c’è in seno 
all’azienda un avanzato centro 
sperimentale dotato di serrra, 
laboratori di moltiplicazione, 
cantina di microvinificazione. 


strutture per accertamenti sani¬ 
tari, dove si attuano i program¬ 
mi di selezione clonale in colla¬ 
borazione con altri istituti di ri¬ 
cerca del settore. 

Qui in poche parole, si attua un 
lavoro di ricerca tecnologica 
basato sul miglioramento dei 
programmi genetici delle diver¬ 
se varietà dei vitigni più diffusi 
nel mondo. 

Gli assaggi sono stati guidati 
dal presidente regionale degli 
enotecnici, Alvano Moreale, 
mentre dal canto loro il biologo ! 
Anaclerio Francesco e l’agro¬ 
nomo Augusto Fabbro, hanno 
descritto di ogni vino le varietà, 
l’origine e il clone. 

Quella ai Vivai cooperativi di 
Rauscedo è stata forse la visita 
più interessante e significativa, 
sotto l’aspetto didattico, pro¬ 
grammata dalla delegazione ; 
della Destra Tagliamento som- 


meliers. 

All’incontro hanno partecipato 
ben 80 persone fra esperti eno¬ 
tecnici, agronomi e sommelier, 
questi ultimi accompagnati dal 
delegato Sergio Babbo. 

Tema centrale della visita la 
coltura della barbatella, cioè la 
pianta giovane della vite, prati¬ 
cata attraverso un’accurata at¬ 
tività di selezione clonale, e il si¬ 
stema di «microvinificazione» 
adottato nella cantina dell’a¬ 
zienda sperimentale denomina¬ 
ta «Casa 40». 

Più in particolare i sommeliers, 
attraverso una degustazione 
guidata, hanno potuto assag¬ 
giare, per la prima volta, ben 9 
varietà di vino ricavate dalle 
speciali selezioni clonali (5 
Chardonnay, 2 Pinot bianco e 2 
Sauvignon blanc), valutandone 
pregi e difetti# 

Lorenzo Ccirdin 
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La medaglia di Cangrandc 
all’enotecnico Moreale 


Due nuovi vini friulani 
all’enoteca di Siena 



A l termine della cerimonia 
inaugurale del 24° Vini- : 
taly di Verona, il mini- : 
stro Mannino ha conferito la ' 
medaglia di Cangrande ai bene¬ 
meriti della vitivinicoltura italia¬ 
na. È un riconoscimento, que¬ 
sto, particolarmente ambito, che 
I la Fiera di Verona ha istituito 
I fin dal 1973, con il patrocinio ' 
I del ministero deH’agricoltura e 
I in collaborazione con gli asses¬ 
sorati regionali deiragricoltura, 
per segnalare l’opera svolta a li¬ 
vello nazinale e internazionale 
da personalità del mondo eco¬ 
nomico e scientifico a favore 
della valorizzazione della produ¬ 
zione enologica italiana nel 
I mondo. 

Per il Friuli-Venezia Giulia il 
I premio è stato assegnato all’eno- 
tecnico Alvano Moreale dall’as¬ 
sessore regionale aH’agricoltura 
Ivano Benvenuti, il quale ha 
avuto parole di apprezzamento 
per l’impegno che Moreale ha 
profuso con intelligenza, espe- I 
rienza e fantasia per il decollo 
tecnico della più grande realtà 
I cooperativistica che oggi si rico- 
I nosce nella nuova denominazio¬ 


ne Viticoltori friulani La Delizia 
di Casarsa e Cervignano. 

La cooperativa, sotto la direzio¬ 
ne di Moreale, è passata dalla 
produzione di 50 mila bottiglie 
di vino comune nel 1972 agli 8 
milioni di bottiglie di vino 
D.O.C. prodotto e commercia¬ 
lizzate nel 1989 con oltre venti 
miliardi di fatturato aziendale. 
Attraverso questa forma di as¬ 
sociazionismo fra le due realtà 
di Casarsa e Cervignano ben 
1.500 famiglie di piccoli e medi 
viticoltori si ritrovano in un or¬ 
ganismo a dimensione regionale 
con una produzione di qualità 
che, attraverso le moderne tec¬ 
nologie, ha ottenuto un impor¬ 
tante riconoscimento sul merca¬ 
to degli Stati Uniti, del Canada 
e di tutti i Paesi europei. 

Il Presidente della Fiera di Vero¬ 
na, Giuseppe Riccardo Ceni, ha 
consegnato la medaglia di Can¬ 
grande anche al ministro dell’a¬ 
gricoltura Calogero Mannino 
per l’assiduità e l’impegno con 
cui segue le manifestazioni fieri¬ 
stiche veronesi e i problemi del- 
Tagricoltura italiana# 

0 ricino Tur elio 


S i è riunita, nei giorni 
scorsi, la Commissione 
d’assaggio dell’Enoteca 
per procedere alla degustazione 
e al giudizio di 35 vini prove¬ 
nienti da alcune regioni italiane 
a grande vocazione che hanno 
richiesto di partecipare all’Isti- 
tuzione pubblica senese che 
funziona da quasi trent’anni co¬ 
me quadro d’unione, unico in 
Italia, della vitivinicoltura di 
qualità. 

La Commissione ha esaminato 
con accuratezza i vini e, dopo 
l’esame organolettico e la vota¬ 
zione segreta, secondo lo statu¬ 
to, ha ammesso 14 tipi di vino 
che hanno presentato qualità 
organolettiche e caratteri di ti¬ 
picità tali da essere giudicati de¬ 
gni di far parte di quella impor¬ 
tante vetrina che è l’Enoteca 
Italiana, che ospita un ristretto 
e selettivo gruppo di circa 400 
aziende e mille etichette. 

Sono stati ammessi i seguenti 
vini: 

Per la regione Toscana: 

— Fattoria di Vistarenni: Codi¬ 
rosso 1986 

— Del Conte Fattoria Le Fili- 
gare: Le Filigare Chianti Classi¬ 
co 1986 

— Azienda Agraria Casale Fal- 
chini: Predicato Del Muschio 
1988 

Per la regione Veneto: 

— Mionetto Spumanti s.r.l.: 
Prosecco di Valdobbiadene 
1988 

— Opere Trevigiane: Trevigia¬ 
ne Spumante Brut Champenois 
1986 

Millesimato Spumante Cham¬ 
penois 1985 
Per la regione Umbria: 

— Antonino Scambia: Orvieto 
Classico Secco 1988 
Rosso D’Allerona 1988 
Per la regione Marche: 

— Azienda Agraria Lira: Ver¬ 
dicchio di Matelica 1988 


Per la regione Friuli: 

— Az. Agraria Rubini: Pinot 
Bianco Colli Orientali del Friuli 
1988 

Pinot Grigio Colli Orientali del 
Friuli 1988 



Per la regione Trentino: 

— Dolzan s.r.l.: Trentino Vin 
Santo 1981 

Per la regione Piemonte: 

— Tenuta La Tenaglia: Emo¬ 
zioni rosso 1987 

— Azienda Agraria Sbarato: 
Gabiano DOC 1988# 
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Premiati a Bertiolo 
i vincitori del 7" concorso 


B ertiùl tal Friùl», così si 
chiama redizione ber- 
tiolese dei vini friulani 
che seleziona la migliore produ¬ 
zione dei vini di tre zone a de¬ 
nominazione d’origine control¬ 
lata, le Grave del Friuli, Latisa¬ 
na del Friuli ed Aquileia del 
Friuli. 

L’edizione ed il concorso si 
svolgono in due tempi. La pri¬ 
ma selezione premia i vini in 
concorso nell’anno. 

Tutti i vini vincitori vengono 
poi sottoposti ad una ulteriore 
selezione in uno stato estero 
(quest’anno è toccato all’Au¬ 
stria). 

Vincitore per l’edizione 1988 è 
stata l’azienda agricola di Fer¬ 
ruccio Sgrazzutti che ha ricevu¬ 
to in premio un quadro perso¬ 
nalizzato dell’artista Alverio 
Savoia, realizzato in mosaico. 
Alla premiazione erano presenti 
l’Assessore regionale aH’agri- 
coltura Ivano Benvenuti, il Pre- 
, sidente della Camera di Com- 
I niercio di Udine Gianni Bravo, 
oltre al sindaco Nevio Bertolini 
e numerose autorità, produtto¬ 
ri, sommeliers e pubblico. 


La mostra è stata visitata con 
particolare interesse dall’Asses¬ 
sore Regionale Ferruccio Saro 
il quale ha avuto parole d’elo¬ 
gio per i produttori e gli orga¬ 
nizzatori. 

Per l’edizione 1989 sono risulta¬ 
ti vincitori; 

Rossi d’annata 

Vinicola Udinese Cabernet 
1988 

Cantine Antonutti Cabernet 

1988 

Cantina Plozner Cabernet sau- 
vignon 1988 

Rossi d’annata 

Az. ag. Cà Bolani - Zonin - Ca¬ 
bernet frane 1989 
Az. ag. Del Poggio Merlot 1989 
Cantine Brisotto Cabernet 1989 

Bianchi 

Cantine . Plozner Chardonnay 

1989 

Durandi s.r.l. Pinot grigio 1989 
La Delizia Casarsa Chardon¬ 
nay 1989 

Az. ag. Del Poggio Pinot bian¬ 
co 1989 

Ai vincitori le felicitazioni del 
Vigneto chiamato Friuli# 





Un libro per 




L a scuola enologica di 
Conegliano del prof. 
Mario Ulliana. Pag. 
350, lire 50.000. Le copie del 
volume vanno richieste all’U¬ 
nione Ex Allievi della Scuola di 
Viticoltura e di Enologia, via 
Pittoni n. 7 - 31015 Conegliano 
(telefono 0438/24155). 

Questo libro, voluto dall’Unio¬ 


ne Ex Allievi della Scuola di Vi¬ 
ticoltura e di Enologia di Cone¬ 
gliano, presenta la storia della 
I prima scuola enologica sorta in 
Italia, che, da oltre un secolo, 
svolge una funzione fondamen- 
‘ tale nel campo della formazione 
e della sperimentazione. 

Il libro, utilizzando una notevo- 
, le messe di materiale documen- 
j tarlo, storico e tecnico, rico- 
1 struisce le varie fasi attraverso 
le quali, per volontà di pochi 
uomini lungimiranti, fu ideata e 
realizzata un’iniziativa, che sa¬ 
rebbe divenuta un punto di rife¬ 
rimento e di indirizzo per tutta 
l’economia agraria italiana. 

Per tali caratteristiche l’opera è 
di grande interesse per la vasta 
schiera di numerosi ex allievi, 
periti agrari ed enotecnici, e sa¬ 
rà anche di sicuro utilizzo negli 
ambienti qualificati della cultu¬ 
ra e della produzione# 
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La Rivista 

Questa rivista c bimestrale ed è pub¬ 
blicata a cura del Centro regionale 
vitivinicolo. Viene distribuita gra¬ 
tuitamente a quanti operano nel set¬ 
tore. Può essere richiesta alla reda¬ 
zione. 
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